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The  Saccbaromyees  or  yeast  fungi,  are  classed  among  the  Asco- 
njo^es  from  their  tendency  —  under  certain  conditions  —  to  prodace 
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endospores,  thas  being  distin$2;oi8bed  from  otber  toraloid  cells  which 
posaess  no  such  proyision.  Their  fuDCtion  fennentative  or  otherwise 
has  DOthing  to  do  with  this  Classification,  which  is  a  parely  morpho- 
logical  one:  and  for  this  reason  the  investigation  of  the  life  history 
of  these  cells,  would  best  be  attained  by  observations  whidi  nearly 
approach  the  natural  outside  (opcn  air)  conditions  of  their  existence^ 
as  opposed  to  the  more  or  less  artificial  Operations  in  the  practioe  of 
commercial  fermentation. 

Of  the  origin  of  commercial  yeast,  we  knew  nothing  definite,  it 
has  been  handed  on  to  us  for  generations;  of  course  the  original 
fermentation  must  have  started  from  air  borne  organisms,  jusf  a& 
the  so  called  ^^spontaneous^^  fermentations  occur  to-day.  The  fermen- 
tations  from  which  we  obtain  our  yeast  supplies,  are  Operations  cas- 
ried  on  by  a  careful  oontrol  of  the  conditions  most  favourable  to  the 
life  of  the  yeast  cell:  these  Operations  being  utterly  different  to  the 
natural  open  air  life  of  such  organisms,  under  which  they  must 
stniggle  for  themselves,  and  be  prepared  to  resist  unfavourable  changes» 
neyer  met  with  in  the  ordinary  life  of  yeast 

Ck)mmercial  yeast  does  not  produce  spores  unless  starvation  con- 
ditions are  applied,  and  these  must  be  prolonged  over  a  long  period» 
such  conditions  are  only  realised  in  our  laboratories  for  purpose^^ 
of  study. 

The  difficulty  with  which  spore  formation  is  induced,  must 
be  due  to  the  cells  having  —  through  disuse-partially  lost  the  habit^ 
after  such  long  periods  of  favourable  culture:  This  slow  but  surc 
retum  of  the  yeast  to  its  original  phase  of  spore  formation.  seems  1x> 
some  extent,  to  rob  commercial  fermentations  of  their  artificial  aspect,. 
the  yeast  being  considered  aa  pressed  into  our  Service  to  perform  an 
unusual  fermentative  function*). 

WhUe  ordinary  yeast  would  not  produce  spores  in  a  nourishing 
medium,  unless  the  time  was  extended  beyond  all  usual  limits,  it 
is  interesting  to  note  that  its  cells,  whilst  unable  to  protect  themselve» 
by  the  endospore  formation  common  among  wild  yeasts,  are  possessed 
of  a  far  greater  resistence  and  vitality  in  their  active  cell  condition ; 
enough  indeed  to  justify  the  view,  that  their  environment  has 
gradually  brought  about  increased  resistance  in  the  cell,  to  compen- 
säte  for  the  loss  of  the  Provision  of  endospore  formation. 

Ascospores  seem  thus  to  subserve  the  function  of  an  extraor- 
dinary  protection  against  the  unfavourable  influences  which  would 
attack  growing  cells  in  their  open  air  life;  while  some  form  of  star- 
vation, is  the  most  frequent  inducement  to  endospore  formation, 
extremes  of  temperature  seem  to  act  as  readily  as  deprivation  of  food 


I)  When  working  with  Professor  Hartog  in  the  Laboratory  of  Qaeen's  CoUe^^ 
Cork,  in  1886,  as  obtained  an  accidental  contamination  of  a  cover  glass  cnltiire  frouk 
the  a^jacent  plant  hoase,  where  the  inocalation  was  made :  It  was  a  wild  yeast  which  de> 
veloped  favorrably  for  24  hoars,  and  then  produeed  ascospores,  which  were  fally  rnatnre 
in  another  48  hours :  as  these  ascospores  were  the  first  I  had  eyer  seen,  and  were  pro- 
dnced  ander  sach  onasaal  circumstances.  I  was  led  to  ezplain  their  appearance  as  tb« 
resolt  of  developement  ü'om  an  ascospore  seed,  believing  that  the  tendency  of  derel- 
opmeot  would  natarally  revert  to  the  phase  of  cell  from  which  it  sprang. 
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or  oxygen  and  the  addition  or  abstractioD  of  some  special  natritive 
coDstitueot,  dae  to  other  competing  life  mast  have  a  constant 
bearing  od  the  question.  Such  open  air  life  in  the  cell  condition 
mast  Deeds  be  a  very  precarioas  one:  pare  conditioDB  are  of  coaree 
far  removed,  and  competitioo  witb  kindred  life  must  cause  the 
i^reatest  difficulty.  It  is  posaible  that  very  long  periods  are  passed 
oyer  in  the  torpid  condition  of  air  borne  spores,  and  this  phase 
may  be  considered  as  the  most  important  one  of  their  life  history  ^). 

Pasteur  has  shown  that  the  ordinary  cells  of  yeast,  when  dried 
will  relatin  their  vitality  for  a  year,  and  aacospores  should  be  infini- 
tely  more  resi:>ting  UDiortanately  the  study  of  the  outside  life  of 
soch  cells  in  attended  with  mach  difficulty,  and  does  not  seem  to 
have  been  worked  at  except  by  Pasteur  in  bis  stodies  on  the  fer- 
mentation  of  wine:  much  however  remains  to  be  done  and  a  clearer 
knowledge  of  the  conditions  under  which  endospores  are  fornied  in 
the  open  air,  together  with  some  observatioos  on  their  resistiog  vi- 
tality to  time,  must  be  of  the  first  iroportance. 

Zopf)  and  other  authorties  informe  us  of  a  red  yeast  known  to 
the  Germans  as  ^^Rosahefe",  or  Saccharomyces  rosaceus,  and 
various  descriptions  of  such  a  yeast  have  from  time  to  time  appeared 
ifl  the  literature  of  the  subject  There  has  however  very  natural  ty, 
always  existed  some  doubt  as  to  the  proper  Classification  of  S.  rosa- 
ceusamong  the  true  yeasts  or  Ascomycetes,  as  although  it  had  been 
studied,  no  observer  had  been  able  to  discover  a  true  spore  formation. 
Of  the  air  borne  distribution  ofS.  rosaceus  I  have  no  ex- 
perience,  it  never  appeared  in  my  laboratory  at  Bushmills 
(ipontaDeously,  and  I  have  not  until  recently  seen  it  in  cultivation. 
It  is  however  said  to  exist  very  commonly  in  the  air,  and  a  friend  in 
Belfast  teils  me  that  it  is  present  in  bis  laboratory  at  the  College, 
where  he  has  often  obtained  it  on  boiled  potatoes  exposed  for  the 
Observation  of  mould  forms,  if  we  are  right  in  assuming  that  the 
spores  of  any  kind  of  organism  are  its  true  resting  condition,  and 
that  while  in  this  phase  of  its  exi^tence  it  is  best  able  to  resist 
QDfavourable  environment,  we  are  naturally  led  to  conclude,  that 
organisms  which  exist  in  the  air,  have  already  assumed  the  spore 
form  for  the  sake  of  its  greater  protection,  and  as  being  in  every 
sense  best  suited  to  a  torpid  life.  Thus  when  we  consider  a  yeast 
which  is  said  to  be  widely  distributed,  we  are  necessarily  iDduced 
to  allow  that  its  spore  formation  is  very  probable  —  indeed  almost 
requisite  —  to  account  for  the  distribution  itself,  and  this  must  be 
the  reason  why  observers  have  long  feit  that  the  Classification  of 
""Rosahefe'*  among  the  yeasts  may  have  been  correet,  although  it 
needed  confirmation.  Hansen 's  results  on  the  study  of  the  endospores 
ot  the  Saccharomycetes  point  to  a  narrow  ränge  of  high  temperatures, 
aDd  starvation  conditions  as  essential  to  their  ready  production,  but 
we  shall  see  that  8.  ros accus  is  an  exception  to  this  rule,  which 


1)  The  dried  spores  of  BaciUiu  Megatheriam  have  developed  with  me  after  6  yean 
torpidity.     (See  Anoals  of  Botaoy.     Vol.  VII.  1S93.  p.  193.) 
8)  Die  Pilse,  pa«.  416. 
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id  perhaps  the  reason  that  it  has  escaped  the  efforts  of  observers 
worlüDg  OD  bis  lines.  Tbe  foUowing  are  some  interestiog  points 
whicb  I  bave  been  able  to  make  out  in  the  life  of  a  red  variety 
of  yeast,  which  is  probably  identical  with  the  ''Bosabefe*'  of  the 
(jermaiiH. 

The  cells  with  which  I  started  my  obsenratioos,  were  obtained 
in  January  1895,  from  a  plate  cultivation  in  wort-gelatinOi  which 
had  been  ioocolated  with  a  little  albumeD  extracted  with  «  pipette 
from  a  State  egg.  The  two  colonies  which  I  foiind  on  the  plate 
were  of  a  dull  coral  colour,  and  in  the  earliest  etages  of  growth, 
seemed  to  differ  from  ordinary  yeaet  in  this  respect  only,  bat  after 
a  certain  time  they  grew  opward  well  above  the  surfiace  of  the  plate, 
eventually  reaching  about  2  millimetres  in  height  The  plate  was 
kept  in  a  damp  Chamber  at  winter  iodoors  temperature  ander  10  ^  C. 

Dnder  tbe  microscope  the  cells  of  this  yeast  are  of  an  elongated 
eiliptical  form,  not  of  a  markedly  different  »hape  at  the  two  ends, 
that  is,  not  egg,  shaped  like  some  yeasts.  They  are  fairly  regulär 
in  size  and  about  twice  as  long  as  they  are  broad,  their  measurement 
being  9  X  6  A^  for  large  cells  and  öy^A/ior  less  for  small  cdls. 
They  have  two  or  more  well  defioed  vacuoles,  aod  their  oontents  are 
more  than  usually  granulär.  The  usual  stains,  Fuchsin,  Majenta, 
or  Methylene  blue,  act  rather  too  quickly  when  used  on  dried  cells. 
This  may  be  accounted  for  by  the  great  shrinkage  which  takes  place  od 
ilrying  (equal  to  about  SO^/o)«  as  it  most  be  accompanied  by  a 
thickening  of  the  cell  wall,  it  is  for  this  reason  advisable  to  dilute 
the  stain,  or  to  use  a  less  energetic  one  like  Ehrliches  Haema- 
toxalin. 

Inoculations  in  tubes  of  10%  wort-gelaüoe  give  a  slow  growth 
along  the  needle  track  at  ordinary  indoor  temperature  ranging  from 
10  0  to  14  <>  G.  This  begins  to  be  observable  in  about  four  days, 
after  which  time  deyelopment  becomes  more  rapid  with  a  pecuUar 
wrinkled  appearance  running  in  lines  along  the  original  needle  track, 
and  growing  at  these  temperatures  well  above  the  gelatine  surfece. 
These  irregularities  on  the  surface  growth  afterwards  coalesce,  and 
become  smooth,  a  change  which  is  more  observable  in  tubes  covered 
with  a  rubber  cap  over  the  usual  cotton  wool.  In  tubes  plugged 
with  cotton  wool  only,  the  wrinkled  appearance  usually  persists  mucb 
longer.  Needle  inoculations  thrust  into  the  gelatine  only  grew  fa- 
vourably  at  the  surface  tbe  track  of  the  needle  becoming  barely  visible 
and  any  slight  growth  below  the  surface  being  rapidly  arrested  for 
want  of  air.  At  cold  temperatures,  that  is  between  4.5  ^  and  10  ^  C 
there  is  no  liquelaction  of  the  gelatine,  and  macroscopically  the 
growth  —  except  for  the  wrinkled  appearance  —  resembles  that  of 
other  yeasts  cultivated  side  by  side  with  it.  —  At  higher  temperature 
—  that  is  above  16^  G  —  liquefaction  of  the  gelatine  takes  place,  it 
is  evidenced  from  the  early  stages  of  development  by  the  depression 
of  the  colony  into  the  gelatine  iostead  of  growing  upwards  as  would 
happen  at  a  lower  temperature:  In  needle  streaks  on  an  oblique 
surface,  the  gelatine  runs  from  uoder  tbe  growth  until  it  collects  in 
a  spot  at  the  lowest  level,  the  colony  then  slowly  slides  down  into 
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it,  and  as  liqnehctioD  proceeds,  it  continues  to  fall,  uDtil  it  reats  od 
the  bottom  of  the  tobe,  there  is  ao  visible  growth  after  Immersion. 

By  coltiTation  in  tubes  of  wort-gelatine,  kept  in  the  light  at  a 
temperature  between  5  and  10  ^  C  endoepores  are  regularly  produced, 
firat  on  the  anrface  of  the  colooy  only,  aftenvarda  throoghoot  its 
sabstance.  The  tendenqr  to  spore  formation  is  evidenoed  by  proto* 
piasmic  aggr^^tion  as  soon  as  the  colony  has  risen  well  above  the 
surface  of  the  fi^elatine.  This  will  happen  in  aboat  ten  days  or  a 
fortnight,  in  fourteen  days  more  spore  formation  is  complete 
throoghont  the  mass  of  the  oolony,  only  excepting  those  eeUs  which 
are  immediately  touching  the  natrient  snbstratnm. 

To  produce  the  endospores  readily  light  and  air  snpply  are 
oeoessary.  At  a  steadily  maintained  temperature  of  12^  C  matore 
sporea  were  prodoced  in  the  light  in  three  weeks,  while  the  on- 
coming  of  this  process  (as,  shown  by  the  aggregation  of  the  proto- 
plasm)  is  plainly  yisible  in  seven  days,  when  kept  in  the  dark  at 
the  same  temperature,  an  identical  tube  showed  only  the  earliest 
stages  of  sporulation  in  twenty  days.  Liberal  air  supply  and  light 
are  required  to  produce  the  best  and  quickes  results,  cotton  plugs 
shodd  be  opeo  and  loose  fitting,  and  rubber  capsules  avoided,  as 
their  use  will  retard  spore  formation.  At  temperatures  above  12,7  ®  G 
I  ba?e  Seen  no  sporea  produced  in  gelatine  tubes,  but  observations 
were  not  taken  o?er  long  periods  in  a  thermostatic  Chamber. 

The  rieadiness  of  this  yeast  to  form  endospores  in  gelatine,  may 
be  partly  explained  by  its  pecoliar  upward  growth,  which  separates 
the  soperficiai  cells  from  the  nutrient  substratum  —  this  upward 
growth  is  however  not  so  marked  in  tubes  as  on  plate  cultivation, 
grown  in  the  cold. 

Witb  other  varieties  of  yeast  in  yery  old  tubes,  we  can  some- 
times  meet  with  an  occasional  cell  containing  endospores,  but  this 
marked  tendency  to  produce  them  is  quite  exceptional  ^).  The 
manner  in  which  they  are  produced  consists  in  the  usual  gradual 
thiekening  of  the  protoplasm,  which  contracts  to  leave  the  outer 
cell  wall  plainly  visible  with  its  separate  outline.  In  those  examples 
in  which  one  spore  only  is  to  be  formed,  the  protoplasm  coUects 
from  the  ends  of  the  cell  into  a  central  globular  mass  of  the  same 
diameter  as  the  breadth  of  the  mother  cell.  When  two  spores  are  in 
course  of  formation  the  protoplasm  collects  more  equally  over  its 
maas,  but  is  somewhat  biunter  at  the  ends  than  the  outer  cell 
wall,  it  next  shows  signs  of  constriction  at  the  middle,  and  this 
gradually  goes  on  until  complete  Separation  takes  place  into  two 
globular  spores,  which  are  nearly  always  of  the  same  size.  The 
number  of  spores  is  generally  two,  less  often  one,  sometimes  three 
or  more  spores  are  formed,  but  this  is  rare,  only  occurring  in 
abnormally  long  cells,  when  it  happens  the  spores  are  generally 
arranged  in  a  chain. 


1)  S.  Ladwigii  and  S.  membranaefaciens,  are  stated  by  Hansen  to 
prodoe«  tbeir  spores  on  nntrient-gelatine.  Bot  I  haye  not  met  with  tbem,  unless  the 
wild  yeast  n(<err%d  to  in  note  1  belonged  to  the  former  species. 


6  Allan  P,  Siran, 

The  youDg  cells  of  this  yeast  undergo  great  chaoge  in  liquified 
gelatine,  (lue  to  plasmolysis,  thelr  protoplasm  becomes  so  concentrated 
by  loss  of  water  that  it  is  made  to  occupy  only  a  central  spot  inside 
the  cell,  while  the  cell  wall  itself  becomes  so  thin  that  it  is  only 
to  be  defined  with  difficulty.  Cells  taken  from  a  tube  wfaich  had 
been  kept  cold  for  a  fortnight  after  the  liquefaction  of  the  gelatine, 
were  treated  with  cold  water  for  twelye  hours  without  showing  any 
signs  of  turgesceoce.  Old  cells  showing  normal  protoplasmic  arrange- 
ment  before  the  liquefaction  of  the  gelatine  set  in,  escape  with  little 
change;  and  cells  containing  spores,  remain  quite  ancbanged,  with 
then  cell  wall  obseryable  under  a  low  power. 

Polymorphism  is  evidenced  by  cover  glass  cultures  in  different 
media,  with  the  same  inoculation.  In  old  cultures  grown  in  yeast 
water,  the  cells  show  a  tendency  to  arrange  themselves  in  chains  and 
eyen  to  grow  as  mycelia,  with'septate  division,  similar  to  that  of 
Oidium  lactis  (see  PL  IV.) 

Saccharine  fluids  tend  to  favour  a  scum  growth  at  the  surface, 
roature  cover  glass  cultures  —  with  the  cells  on  the  lower  surface  of 
the  hanging  drop  —  consist  entiraly  of  Single  cells,  arranged  with  rega- 
larity,  side  by  side. 

The  celU  of  this  yeast  can  be  easily  cultivated  in  malt  wort, 
or  yeast  water,  and  beautifully  clean  and  regulär  results  are  obtained 
on  boiled  potatoes ;  when  using  the  latter.  I  usually  cut  the  potato 
in  two  and  scooped  out  a  recess  for  the  inoculation  with  a  track 
to  the  side  to  admit  air. 

By  cultiyation  on  cover  glasses  in  malt-extract  the  develop- 
ment  can  be  easely  studied:  the  cells  give  one  bud  only  which,  id- 
ways  grows  from  the  end  of  the  parent  cell.  The  young  cell 
buds  generally  separates  from  the  mother  cell  before  it  pr^uces, 
onds  of  its  own,  it  is  for  this  reason  unusual  to  obsenre  more  than 
two  cells  attached.  When  cultivated  in  yeast  water  —  a  yet  more 
favourable  medium  —  three  or  four  cells  may  often  be  seen  grouped 
together  in  chain  form,  the  budding  here  takes  place  as  in  wort, 
nlways  from  the  end  of  the  parent  cell  with  the  difference  that 
the  buds  spring  from  both  ends,  instead  of  Single  articies.  In  such 
cultivations  this  yeast  —  when  at  rest  after  development  —  shows 
well  granulated  cells  with  more  or  less  distinct  grouping  of  the 
vacuoles,  but  exhibits  no  such  tendency  to  spore  formation  as  is 
possessed  by  at  least  the  wild  yeast  referred  to  above  (see  note  1). 

In  flask  cultivations  I  have  made  use  of  malt  extract  of  a  specific 
gravity  of  1050,  the  acidity  and  percentage  of  maitose  being  care- 
fully  estimated  before  inoculation.  In  a  cold  room  at  a  tempera- 
ture  of  10^  C  growth  was  very  slow,  in  about  ten  days  a  rosy  scum 
(Kahmhaut)  appeared  on  the  surface  of  the  liquid  and  continaed 
to  develop  there  until  formed  into  a  thick  coating,  on  shaking  the 
flask  this  scum  at  once  subsided,  another  beginuing  to  form  the  nezt 
day.  By  shaking  the  flask  every  three  or  four  days,  until  the  surface 
growth  no  longer  appeared  a  layer  of  rosy  yeast  about  one  centi- 
meter  in  depth  was  deposited  from  about  ten  centimeters  of  liquid, 
—  which  is  an  unusually   large  quantity.    This   and  other  similar 
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bolk  caltiyatioDS  were  made  in  an  ordinary  room  —  with  no  fire, 
tbe  temperatare  being  as  stated  aboat  10  ®  C  the  flasks  were  stopped 
with  v^  light  cottOD  plags,  and  kept  in  the  füll  light  of  the 
Window. 

Similar  ciilti?atioDS  maintained  at  29^  G  in  a  thermostat  for 
21  days,  formed  no  scum,  bat  gave  a  slight  deposit  of  yeaat,  while 
daplicate  flasks  grown  at  15^  to  17^  C  near  tbe  window  of  the  la- 
boratory  produced  id  oontrast^  constant  scam  formation  and  a  heayy 
deposit  of  yeast.  The  flasks  grown  in  the  dark  thermostatic  Chamber, 
at  29®  G,  showed  early  evidence  of  development  in  a  slight  deposit 
of  yeast,  bat  the  growth  become  more  and  more  languid,  althoagh  the 
yeast  continaed  to  grow  healthily  if  slowly. 

Identical  flasks  of  malt  extract  bat  charged  repeatedly  with 
CO,  and  sealed  ander  pressure,  gave  no  development  wnatever. 
When  examined  after  21  days  the  yeast  was  foand  old  and  granulär, 
with  no  evidence  of  badding  ^). 

The  examination  of  the  scom  on  the  sarface  of  the  flasks 
grown  in  the  window,  showed  nothing  resembling  or  myceliam  and 
no  tendency  to  spore  formation:  both  the  scam  and  deposit  retained 
their  dark  coral  colour.  In  none  of  roy  flasks  were  any  of  the  usoal 
evidences  of  fermentation  prodaced;  a  neither  frothing  nor  excape 
of  gas  coald  be  observed. 

A  Chemical  examination  of  the  liquid  in  the  flasks,  and  careful 
diatillation,  gave  no  evidence  of  the  alcoholic  or  any  other  fermen- 
tation, in  the  usual  sense  of  the  word,  bat  showed  rather  that  the 
aibaminoid  constituents  of  the  malt  extract,  were  taken  up  with 
oxygen  from  the  air  to  favour  simple  Vegetation. 

Wort  in  which  the  maitose  had  been  hydrolysed  with  commer- 
äal  yeast  before  Sterilisation  —  gives  the  same  result  as  ordinary  malt 
eitract. 

Od  testing  to  show  if  this  yeast  would  resist  the  same  high 
temperatures  as  commercial  varieties  I  did  not  succeed  in  obtaining 
growth,  after  its  active  cells  had  been  exposed  to  a  higher  tem- 
peratore  than  43^  G  and  it  occurs  to  me  that  this  test  might,  be 
a  useful  one  in  assisting  us  to  discriminate  wild  yeasts  from  the 
niore  resisting  varieties  in  commercial  use. 

Deposits  of  cells  from  flasks  washed  and  frequently  decanted,  then 
dowly  filtered  and  dried  retained  then  vitality;  while  cells  from 
&  '^Kahmhaut"  dried  in  the  sun  without  delay  —  on  a  glass  slip  — 
woald  not  awaken  to  life. 

To  summarise.  This  rosy  yeast  is  of  an  elliptic  shape  and  about 
8  X  5  micros  in  size,  it  is  very  aerobic  and  is  also  sensitive  to 
light  It  growä  favourably  in  wort  gelatine  of  10  ^/o  strength 
ttd  at  temperatures  between  4.5®  &  10^  G  will  produce  its  fuUy 
nuitared  spores  in  less  thao  a  month.  It  has  a  marked  tendency  to 
grow  upward  above  the  surface  of  the  gelatine   when  cultivated  on 


1)  At  I  hsTe  more  than  onc«  isolated  •  red  yeast  from  the  deposit  in  Messrs 
^■iness's  stoat  bottles  it  follows  that  tbere  mnst  either  be  more  than  one  variety, 
«  elie  that  it  ean  adapt  Itself  to  anaerobic  conditions  of  life. 


Wo.  m.    '»••/,. 
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KxpltTifitlifP  of  rednctd  silciTOgraph  platu   ot  8.  roiaoau   (■J^en    dinat  ttom  Uving 
cnltnrM  In  «ort  galatlna. 

I)  Plata  p'DWD  cDloniai  In  Wort  Kaluine  4  da^  old **/, 

m  Ceilf  rrom  an  old  mum  Rahmhant aoft^^ 

III)  Calla  from  an  old  icDin  UabmhaDl '**''/i 

IV)  Old  Cover  glan  caltlTation  In  yaaat    watar,     Showisi;  myntiDm    Oidinm 

llka  TageUtion "Vi 

V)  Tanng  aieotporea  and  In  coun«  of  (brmalion ***/i 

VI)  Aicoaporaa  fnll;  miinra ***/i 

Vlli  ToBng  aacoipora  formation '***/i 

YIU)  Axioiparci  Talljr  matura ****/f 

Tbs  aieompanjriDg  mlcrographs  wara  all  takao  diract  from  the  livlng  caUa  aod 
ean  b«  radncad  lo  «dual  maainrsmanta  bj  caleulalion  from  tha  magnifioallona  giTsn. 
I  thongbt  it  beit  to  Toltow  tbli  eoana,  aa  deflntlloB  h  uot  improvad  by  atatoing,  and 
eonald«r«bla  abriokaga  lakia  plan  «hau  Iba  celli  ara  dricd.  To  avald  mcTaroant  in 
tba  call*  it  U  bait  to  maka  tamporar;  monati  in  üqnifiad  Dutrlant  galatliia,  «dar 
warda  praaaing  Iha  corar  glau  »all  down,  that  011I7  a  thin  Bin  of  matarUI  will 
Tamatn  Düdar  Ir,  aoch  k  monnt  md  b«  mada  1d  a  minoia. 
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plates,  and  a  cbaracteristic  appearance  in  tabes;  at  temperatures 
aboye  15®  C  the  gelatine  it  liqui&ed,  winter  grown  colonies  gradually 
sinking  to  the  bottom  of  tbe  tube  as  the  warmth  of  spring  comes 
roand.  In  bulk  cultures  of  malt  extract,  grown  near  a  window^s 
light.,  a  thick  scum  of  red  coral  colour  forms  in  aboat  ten  days,  on 
shaking  this  falls  and  another  quickly  takes  its  place ,  unusually 
large  deposits  of  red  yeast  can  be  collected  this  way  from  liqaids 
rieh  in  aibumen. 

There  is  no  endence  of  its  capability  of  prodacing  vinous  fer- 
mentation.  In  flasks  seald  under  CO2  no  development  whatever  takes 
place.  Flasks  grown  in  the  dark  fermed  no  scum  (Kahmhaut)  and 
gaye  bnt  a  slight  deposit  of  yeast.  Saccharine  fluids  rieh  in  aibu- 
men favour  the  formation  if  scum,  bnt  they  must  have  air,  and  light, 
and  remain  nndisturbed,  of  Vegetation  is  to  be  favourable« 

In  Cover  glass  cultures  poiymorpbism  is  marked  with  a  tendency 
to  grow  in  chain  form  with  septate  hyphae  like  Oidium  lactis, 
this  takes  place  in  albuminous  rather  than  saccharine  media.  In  malt 
extract  the  cells  grow  generally  in  pairs  and  always  by  bodding 
from  the  end  of  the  parent  cell:  the  cells  may  very  considerably 
in  size. 

In  the  cell  condition  this  yeast  is  not  nearly  so  resisting  as  the 
Gommercial  yeasts,  but  it  assumes  its  endospore  protection  more 
readily,  this  suggests  tome  that  the  greather  resistance  in  ordinary  yeast 
eells,  may  be  a  compensation  for  their  difficulty  in  assuming  endo- 
spore protection. 

This  red  yeast  will  not  grow  after  heating  in  water  above  43  ®  C 
and  its  growing  cells  after  being  dried  in  the  sun  for  12  days,  do 
Dot  awaken  to  life:  this  sensibility  when  contrasted  with  the  far 
greater  resistence  of  cultivated  yeasts,  suggests  an  easy  test,  wbich 
might  be  employed  for  the  Identification  of  „wild  yeasts",  from  the 
other  varieties  of  the  Saccharomycetes  which  are  in  constant  indu- 
atrial  cnltivation. 

Banden,  Co  Cork,  26^  Octbr.  1896. 


Bakterien-Gfesellscbafteii. 

Von 

M.  Jegnnow,  Assistent 

in 

Novo-Alexandrya. 

Mit  6  AbbUdnogen. 

In  meinem  Artikel :  „Sur  les  sulfo-bact6ries  des  limans 
d'Odessa^^)  habe  ich  eine  Schwefelbakterie  beschrieben ,  welche 


1)  Aich.  d.  seitfiees  biol.  St.  P«tenboiirg.  T.  III.  1895.  No.  4. 
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eine  Platte  mit  Säulen  bildet  Ich  habe  auf  die  Zweckm&Sigkeit 
einer  derartigen  Konstraktion  dieser  Platte  hingedeutet  Daselbst 
habe  ich  bemerkt,  daß  ich  noch  andere  Organismen  gefunden  habe 
and  unter  ihnen  eine  besonders  interessante  Art,  welche  eine  eigen- 
artige Platte  baut,  in  welcher  man  beständige  Veränderungen  wahr- 
nehmen kann.  (.  .  .  la  plaque  microbienne  manifestait 
non  seulement  une  structure  fort  singulidre  mais 
encore  des  deplacements  Continus.)  Diese  Organismen 
werde  ich  auch  im  Hauptsächlichen  und  Wesentlichen  beschreiben, 
indem  ich  alle  komplizierten  Erscheinungen  bei  Seite  lasse,  da  sie 
ausführliche  JErklärungen  und  Illustration  derselben  durch  viele  Ab- 
bildungen verlangen,  ohne  welche  sie  nicht  verständlich  sein  würden. 
Der  Inhalt  dieses  Artikels  ist  von  mir  am  23.  März  1896  in  der 
Gesellschaft  des  Warschauer  Naturforscher- Vereins  vorgelegt  and 
in  seinem  Protokoll  abgedruckt  worden  ^). 

Geschichte  der  Kulturen.  Die  Kulturen  wurden  ebenso 
wie  früher  zubereitet  Als  der  Schmutz  anfing  von  der  H,S-Au8- 
scheidung  schwarz  zu  werden,  so  erhob  sich  aus  demselben  in 
horizontaler  Lage  eine  trübe  Masse,  welche  allmählich  einen 
schärferen  umriß  und  eine  originelle  Konstruktion  erhielt  Die 
trübe  Platte  blieb  in  einiger  Entfernung  von  der  Wasseroberfläche 
stehen,  verharrte  in  dieser  Lage  5—9  Monate  [die  Dauer  der 
Kultur  ist  unbegrenzt,  wenn  genug  H,S  vorhanden  ist;  ich  habe 
einige  Kulturen  in  sehr  kleinen  OefSUSen  (bis  1  ccm  im  Volum)  schon 
ungefähr  1  Jahr]  und  senkte  sich  wieder  sehr  langsam  in  den  Schmatz 
hinab.  Als  die  trübe  Platte  die  Oberfläche  des  Schmutzes  berührte, 
so  fing  derselbe  an  grau  zu  werden  (Oxydation)  und  diese  graue 
Schicht  nahm  allmählich  an  Dicke  zu. 

Die  Platte  kann  man  zwingen,  sich  wieder  zu  erheben,  indem 
man  H,S  in  die  Kultur  einführt  oder  den  Luftzutritt  verhindert. 

Die  Organismen  sind  frei,  im  jungen  Zustande  oval,  die  mehr 
älteren  spiräig  gewunden,  dick,  eingliedrig,  zuweilen  zweigliedrig 
(die  sich  teilenden)  mit  breiter  glänzender  Scheidewand,  farblos,  mit 
starker  Lichtstrahlen-Brechung,  beweglich  (fließende  Bewegungen),  nie 
ruhig,  sehr  zart  und  enthalten  Schwefelkörner.  Die  farblosen  haben 
einen  größeren  Umfang,  als  die  gefärbten.  Es  gelang  nicht,  Geißeln  zu 
konstatieren,  wegen  der  Zartheit  der  Organismen;  auf  dem  Objekt- 
träger wurden  einzelne  von  ihnen  zerquetscht. 

Umfang  der  farblosen:  Breite  bis  1,6  jti,  Länge  5  ju, 

Umfang  der  gefärbten:  Breite  von  1 — 1,4/u,  Länge  von  2  ju  bis 4/4. 

Ein  besonders  charakteristisches  Merkmal  dieser  Organismen 
ist  ihre  Fähigkeit  sich  festzusetzen,  was  von  großer  Wichtigkeit  ist. 
Vor  ihrer  Festsetzung  werfen  sie  sich  gleich  einem  Pfeile  in 
gerader  Linie  auf  ihre  künftige  Befestigungsstelle.  Die  Bewegung 
ist  eine  so  schnelle,  daß  man  den  Organismus  auf  einen  Moment 
aus  dem  Auge  verliert  Nachdem  sie  sich  einzeln,  öfters  zu  zweien 
oder  in  Gruppen  festgesetzt  haben,  erzeugen  sie  eine  ^beständig  über- 
einstimmende kreisförmige  Bewegung,  d.  h.  alle  nach  einer  Bichtung. 

1)  C.  B.  d«  la  Section  biologiqae.  VartoTi«. 
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Vor  dem  LosreUen  verstärktes  Zittern.  Sie  verfolgen  einander.  In 
hängenden  Tropfen  vereinigen  sie  sich  zu  dichten  Ansammlangen 
^  Schwftrmen. 

Konstruktion  der  Bakterien-Platte.  Sie  ist  streng 
horizontal,  von  gleichm&Siger  Dicke,  welche  niemals  0,2—0,3  mm  ^) 
Hbersteigt  Es  bilden  sich  immer,  wenn  die  Dicke,  d.  h.  die  Menge 
der  Oi^anismen  sich  vermehrt,  trichterfSrmige  Vertiefungen  in- 
folge großer  Ansammlung  von  Organismen  an  bestimmten  Punkten. 
Diese  Vertiefungen  (Durchschnitt  1—1  Vs  ™°^9  in  ^^^  Höhe  bis  0,5, 
sogar  1  mm)  enden  mit  einem  Quästchen  (Mittell&nge  3—4  mm), 
fine  solche  dicht  mit  Trichtern  bedeckte  Platte  hat  zellenförmiges  Aus- 
sehen. Wenn  es  an  Organismen  zur  Bildung  best&ndiger  Quästchen 
mangelt,  so  finden  zeitweilige  Ausscheidungen  der  Trichter  statt  und 
die  ausgeschiedenen  Massen  nehmen  die  Form  von  Kometen  an  (diese 
Erscheinung  dauert  einige  Minuten). 

Mechanismus  der  Gesellschaft  um  den  Mechanismus 
der  Erscheinungen  zu  erforschen,  wurde  ein  horizontales  Mikroskop 
verfertigt,  welches  20—300  Mal  vergrößert;  f&r  das  Nehmen  von 
Proben  aus  beliebigen  Stellen  der  Bakterienbildungen  wurde  eine 
Pipette  mit  Kolben  und  Mikrometermutter  (fQr  kleine  Bewegungen 
des  Kolbens)  verwandt,  oder  die  Pipette  wurde  mit  der  Pravaz- 
schen  Spritze  verbunden,  gebraucht 

Beim  Einfallen  der  Lichtstrahlen  von  vorne  und  von  oben  unter 
einem  Winkel  von  10 — ^30^  auf  schwarzem  Grunde  eines  Ekrans 
scheinen  die  Bakterien  -  Gruppen  glänzende  grobkörnige  Ansamm- 
lungen im  dunkeln  Wasserraum  zu  sein.  Nach  den  Bewegungen  und 
der  Dicke  sind  die  Platten  den  Kolonieen  der  verflQssigenden  Or- 
ganismen in  Gelatinekulturen  sehr  ähnlich;  nach  dem  Lichtspiel 
kann  man  sie  am  besten  mit  dem  Gewoge  auf  einem  Reflexions- 
streifm  des  Mondes  vergleichen. 

Die  Quästchen  sind  ununterbrochen  thätige  Fontainen  oder  Vul- 
kane. In  der  Platte  unweit  der  Trichter  sind  die  Bewegungen  der 
O^anismen  flbereinstimmend;  in  den  Trichtern  fließen  die  Orga- 
nismen den  Wänden  entlang  (mit  einer  Geschwindigkeit  vbn  0,02  mm 
in  1  Sekunde);  hier  bilden  sie  eine  dichte  Masse  —  die  Achse  der 
Fontaine,  und  nachdem  sie  bis  zur  Hälfte  der  Trichter  gekommen 
sind»  zerstreuen  sie  sich  nach  allen  Richtungen,  um  in  Form  eines 
Begens  wieder  auf  die  Platte  zurückzufallen.  Bei  geringer  Ver- 
gräerang  (4—6  Mal)  erscheint  eine  nicht  sehr  dicht  mit  Fontainen 
bedeckte  Platte  als  glatte  Fläche,  auf  welcher  sich  HQgel  und  regel- 
vOMge  Kegel  mit  ununterbrochener  Organismen -Ausscheidung  er- 
heben. Der  Effekt  dieses  Bildes  wird  noch  dadurch  vergrößert,  daß 
man  alles  im  Mikroskop  umgekehrt  sieht  —  Zuerst  (am  26.  Okt.) 
gelang  ea  mir,  einen  beständigen  Ausfluß  der  Organismen  aus  den 
Trichtern  (in  den  breiten  Gefäßen)  zu  konstatieren  und  erst  am 
13.  Nov.  1894  entdeckte  ich  in  den  schmalen  Gefäßen  (1  mm)  auch 


1)  In  den  breiton  Geflien  wird    die  Dick«   der  Platte   mit  hondertstel  Teilen   des 
HSHaMtan  tnegemessen. 
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eine  Aufströmung    der  Organismen«      Die  Dauer  dieser  Ausschei- 
dungen ist  der  Dauer  der  Kulturen  gleich. 

Bei  periodischen  Auswürfen  (unterbrochenen)  bilden  sich  Kometen. 
Dieses  geschieht  folgendermaßen:  An  irgend  einer  Stelle  der  Platte 
bilden  die  sich  sammelnden  Organismen  eine  einer  Schüssel  ähnliche 
Ausstülpung ;  die  letztere,  scheinbar  zerreißend ,  scheidet  ein  Wölk- 
chen aus ;  nach  einigen  Minuten  bildet  sich  in  demselben  ein  konzen- 
trierter Kern,  welcher  schnell  anfängt  (bis  0,036  mm  pro  Sekunde), 
sich  nach  unten  in  den  Schwefel-Wasserstoffgasraum  zu  begeben, 
indem  er  hinter  sich  eine  leichte  Spur  nachläßt  —  den  Schweif  des 
Kometen.  Zuletzt  bleibt  der  Kern  stehen,  zerfließt  und  nähert  sich, 
sich  immer  mehr  verbreitend,  der  Platte.  Die  Ausstülpung  bleibt 
noch  lange  auf  der  Platte  und  verbreitet  zuweilen  leichten,  kaum 
bemerkbaren  Nebel. 

Hier  haben  wir  es  mit  einer  organisierten  Gesellschaft,  zum 
ersten  Male  auf  der  niedrigsteu  Stufe  des  Lebens  entdeckt,  zu  thun. 
Dieser  Gesellschaft  gab  ich  den  Namen  „Fontainen-Platte^^ 

Wirkung  äußerer  Faktoren  auf  die  Platte.  Allge- 
meine Regel:  Die  Wirkung  dieser  Faktoren  ist  die,  daß  die 
Organismen  genau  der  Bewegung  der  FlüssigkeitsmolekUle  folgen 
werden,  mag  diese  Bewegung  durch  Wärme  oder  mechanische  Wir- 
kungen hervorgerufen  sein.  Gegen  Temperaturschwankungen  ist  die 
Platte  sehr  empfindlich:  Annäherung  warmer  Gegenstände,  vrie 
Hände,  Gesicht,  ruft  eine  Krümmung  derselben  hervor;  in  einigen 
Fällen  reagiert  sie  viel  schneller,  als  das  gewöhnliche  Zimmerthermo- 
roeter  nach  Celsius.  Zuweilen  ist  das  Arbeiten  unmöglich,  da  sogar 
Veränderung  in  der  Beleuchtung  und  die  Nähe  des  ^perimentators 
hinreichen,  um  die  Bakterien-Gesellschaften  in  eine  unorganisierte 
trübe  Masse  zu  verwandeln.  Solche  Empfindlichkeit  steht  scheinbar 
größtenteils  mit  der  Veränderung  des  spezifischen  Gewichts  in  Ver- 
bindung: je  geringer  der  Unterschied  im  spezifischen  Gewicht  der 
unteren  und  oberen  Schichten  der  Flüssigkeit,  um  so  größer  ist  die 
Empfindlichkeit  der  Platte  und  umgekehrt.  Meine  Gesellschaften 
sind  zum  Studium  der  Molekularbewegungen  in  Flüssigkeiten  sehr 
geeignet. 

Ein  Wärmeerzeuger,  z.  B.  eine  Lampe  in  Entfernung  von  1  m,  ruft 
eine  Neigung  der  Platte  hervor,  in  diesem  Falle  gleiten  die  Trichter 
(mit  den  Quästchen)  längs  der  Platte  hin.  Die  Geschwindigkeit  des 
Gleitens  der  Trichter  steht  in  dierektem  Verhältnisse  zur  Größe  des 
Neigungswinkels« 

Wenn  der  Neigungswinkel  groß  ist,  so  hat  der  Trichter  die 
Form  der  Welle,  welche  man  bei  fortschreitender  Bewegung  der 
Oberflächen-Moleküle  erhält,  d.  h.  eine  seiner  Wände  ist  vorne  sanft 
geneigt,  auf  der  entgegengesetzten  Seite  steil.  Die  ausgeschiedenen 
Massen  (Achsen  der  Trichter  und  Kometen)  sind  nicht  vertikal, 
sondern  der  entgegengesetzten  Seite  der  Strömung  zugewandt,  d.  h. 
also  so  gelegen,  als  ob  sie  von  der  Inertionskraft  hinausgeworfen 
worden  sind  und  dem  Trichter  vorausgehen;  da  aber  die  inneren 
Teile  der  Fontaine  nachbleiben,  so  erhält  man  eine  charakteristische 
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KrQmmiuig  der  Quästchrai;  in  den  Kometen  aind  die  Krflnuoangen 
S-artj(^  weil  die  Bewegungen  nach   unten   von   längerer  Dauer  Bind. 

Wie  deutiich  sich  auch  hier  die  Schwerkraft,  ChemiotaxiSf 
iDertion  äußern  mögen,  so  muß  doch  noch  folgendes  bemerkt  werden: 
Schwerkraft  und  ChcmiotaxiB  sind  in  ihren  Erscheinungen  so  ähnlich, 
K  eng  mit  einander  verbunden,  daß  eB  unmöglich  wftre,  sie  zu  unter- 
Bctiädea  und  zu  bezeichnen,  wo  die  eine  endigt  und  die  andere  anfängt 

Auf  Grand  mikroskopischer  und  mechanischer  Analysen,  welche 


ich  auch  jetzt  noch  fortsetze,  kann  man,  wie  es  mir  scheint,  schließen, 
öaS  diese  zwei  Erschdnungen  verwandt  sind  oder  die  eine  bloß  ein 
Teil  der  andern  ist 

Was  die  Inertion  anbetrifft,  so  fahrt  ein  einfacher  Vergleich  der 
Bewegungen  eines  einzelnen  OrgaDismen  mit  denen  eines  Schwarmes 
n  folgender  Definition  dieses  Begriffes:  Die  Inertion  jeder  Ansamm- 
lung lebender  Individuen  ist  die  Zeit,  welche  nötig  ist,  damit  der 
Impuls,  welcher  hinreichend  ist,  um  eine  Aenderung  in  der  Ruhe 
oder  Bewegung  hervorzurufen,  zum  Gesamt- Impuls  für  die  ganze 
Gruppe  wird. 
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Wie  sonderbar  es  aacb  scheiDeD  mag,  bo  stoften  vir  hier,  ebena& 
wie  bei  höheren  Organiemen,  bei  verKhiedenen  Individuell  einer  and 
derBelben  Species,  auf  venchiedene  Stofeu  von  EmpfiiDgUchkelt  and 
Be^üon  Regen  äußere  Reize. 

Die  Platte  wird  sehr  leieht  zerstört:  schroffe  einmalige  Be- 
wegung des  QeAfies  genDgt,  am  die  ZeratArang  der  Platte  za  be- 
wirken; in  schmaleo  GefftSen  ist  dieses  nicht  so  leicht  Der 
Wiederänfban  einer  zerstörten  Platte  ist  sehr  compliziert;  hier  sind, 
wie  Oberhaupt  bei  StArnngen  tod  Ruhe  und  Gleichgewicht  der 
Baktraien-Gesellschaften ,    alle    Eigenschaften    und    Fähigkeiten    der 


Fig.  8. 
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Oraanismen,  wie  AnsammluDg  in  sitzenden  und  freien  Schwärmen, 
Beiestigang  an  den  GefäÜw&nden  n.  s.  w.,  zu  aeben. 

Leider  kann  ich  keine  aosfObrlichen  Erklärungen  betreffe  de» 
Verhaltens  der  Orgauismen-Oruppen  zu  einander  während  des  Platten- 
baoes  geben,  weil  diese  Erscheinungen  sehr  compliziert  sind  und 
zu  ihrer  Illustration  sehr  viele  Abbildungen  verlangen.  Dasselbe 
ma£  man  auch  betreffs  der  Hebung  und  Senkung  der  Platte  be- 
merken. 

Experiment  mit  der  Nadel.  Wenn  die  Nadel  durch  die 
Platte  geht,  so  bildet  sich  eine  trichterförmige  Vertiefung  nach 
unten,  beim  Aufbeben  derselben  ein    umgekehrter  Trichter;    diesQ 
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triditer  veracbvinden  oacfa  einigen  Minaten,  folglich  klebt  die  Platte 
u  der  Nadel  an.  Um  sich  davt»  tu  OberzeogeD,  berflhrt  man  die 
Oberfl&che  der  FlQssigkeit  mit  der  Nadel :  Die  Organismen  lOsen  sich 
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daoD  TOD  der  Nadel  loa,  erscheinen  auf  der  Oberä&cbe  der  Flflseij^eit 
Dod  laBsen  sich  in  kometenartigen  Figuren  auf  die  Platte  nieder. 
Dieees  ond  nocb  andere  Experimente  bedingen  die  Annahme,  daB 
die  Bakterien  eine  zart  schleimige  Substanz  aussondern,  welche 
ihrer  frdeD  Bewegung  nicht  binderlich  ist 


Man  kann  künstliche  AusscheidungeD  and  Quästchen  unter 
folgenden  Bedingungen  hervorrufen:  Man  muß  die  Organismen  an 
einen  bestimmten  Punkt  zusammenziehen,  z.  B.  durch  ungleiche 
Erwärmung  icann  man  die  Organismen  zur  Bildung  einer  Vertiefung 
zwingen,  indem  man  die  Substanz  der  Platte  selbst  dazu  benutzt. 
Auswärtige  Körper  sind  absolut  dazu  untauglich ;  der  feinste  Staub  geht 
ohne  Hindernis  durch  die  Platte  durch  und  die  gebildeten  Trichter 
verschwinden  spurlos  nach  einigen  Sekunden;  diese  Trichter  sind 
Ausstülpungen  der  Platte,  aber  keine  Ansammlungen;  Bedingung 
einer  jeden  Vertiefung  —  sei  sie  schüsselartig,  wellenartig  u.  s.  w. 
—  ist  eine  dichte  Ansammlung  der  Organismen  an  einem  bestimmten 
Punkte  der  Platte. 

HjS-Verteilung.  Indem  ich  mich  meinen  neuen  Organismen 
anpaßte,  verwarf  ich  die  grobe  Methode  der  HsS-Bestimmung  in 
verschiedenen  Tiefen  der  Kultur,  eine  Methode,  welche  auch  ich  bei 
meiner  vorhergehenden  Arbeit^)  gebraucht  habe,  und  wandte  meine 
Hauptaufmerk^mkeit  dem  Charakter  der  H  2 S- Verteilung  in  den 
Bakterienansammlungen  zu. 

Experimente  mit  dem  Reaktionsfaden.  Ein  feiner 
Faden  wird  zuerst  mit  einer  dünnen  Fe 2 Gl 0- Lösung,  dann  mit  Am- 
moniak bearbeitet  und  ausgewaschen.  Die  Fe2(OU)0-Färbung  muß 
kaum  merkbar  sein.  Eisen  ward  gewählt  1),  weil  Eisen  völlig  un- 
schädlich ist  und  2)  F^S  schnell  oxydiert  und  auf  diese  Weise  kann 
der  Faden  die  Hebung  und  Senkung  der  Platte  angeben,  obgleich 
diese  Angabe  nicht  sehr  genau  ist  Nachdem  man  ein  Glasgewicht  an- 
gebunden hat,  läßt  man  den  Faden  hinunter.  Nach  einigen  Minuten 
wird  der  untere  Teil  des  Fadens  bis  zur  Spitze  der  Fontaine  inten- 
siv schwarz,  im  Beginne  der  Fontaine  zeigt  sich  ein  allmählicher, 
aber  scharf  ausgeprägter  Uebergang  zur  weißen  Farbe,  und  in  der 
Platte  ist  der  Faden  ganz  weiß. 

Hieraus  folgt,  daß  bei  Gruppierung  der  Organismen  in  Platten 
mit  Fontainen  die  H^S-Zerstörung  vorzugsweise  in  den  unteren 
Schichten  der  Gruppen  vor  sich  geht,  aber  die  Platte  selbst  außerhalb 
des  H^S  liegt  und  nur  Schwefel  oxydiert,  welcher  von  den  Organiämen 
während  der  Herauf-  und  Herunterbewegung  in  den  Fontainen  ge- 
sammelt ist.  Wir  können  hier  nicht  nur  die  Stelle  zweier  Pro- 
zesse: HjS-Oxydation  in  Schwefel  und  Oxydation  des  Schwefels  in 
Schwefelsäure  angeben,  sondern  auch  berechnen,  wie  lange  die  Or- 
ganismen H3S  gebrauchen.  Wenn  die  Mittellänge  der  Fontaine 
3  mm,  die  Geschwindigkeit  der  Bewegung  der  Organismen  in  den 
Fontainen  0,020  mm  in  1  Sek.  beträgt,  so  erweist  sich  für  den 
Weg  nach  unten  und  nach  oben  eine  Zeit  von  ^/o,o2  X  ^  =>  300  Sek. 
=s  5  Minuten  als  erforderlich.  Diese  Zeit  muß  man  ein  wenig 
vergrößern,  weil  bei  der  Bewegung  zur  Platte  Abweichungen  vom 
Wege  und  sogar  zeitweiliges  Anhalten  der  Organismen  vorkommen. 
Wie  lange  die  Organismen  im  Bereiche  der  Platte  bleiben,  ist  sogar 
annähernd  schwer  zu  sagen.  Die  Zweckmäßigkeit  eines  solchen  Baues 
der  Gruppe  ist  klar:  Vermehrung  der  Zahl  der  Organismen,  Ver- 

1)  Ibidem. 
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gröSeranR  der   oxydierenden    Oberfläche,   bequeme  Form    des   Zu- 
sammeDlebens. 

Schwärme.  1)  unbewegliche.  Wenn  man  die  Bakterien- 
GesellschafieD  aaf  rauhe  Weise  zerstört,  so  daß  ein  anhaltender 
H«S-6enich  sich  ausbreitet,  so  thun  sich  die  Or^nismen  zu  dichten, 
gröfien  Gruppen  zusammen  und  befestigen  sich  unmittelbar  unter 
der  Wasseroberfläche.  Wenn  nicht  sofort  günstige  Bedingungen  ein- 
treten, so  sterben  die  betäubten  Organismen  und  nach  einigen  Tagen 
kann  man  sehen,  wie  die  Gruppen  sich  kaum  auf  dem  Glase  yer* 
breitet  und  eine  gelbe  Schwefelfarbe  (vom  Schwefel)  angenommen  haben. 

2)  Sitzende  Schwärme.  Das  sind  Schwärme,  welche  sich 
zeitweilig  an  den  Gefäßwänden  befestigt  haben.  Ein  Teil  der  Or- 
ganismen ist  immer  frei;  die  befestigten  Organismen  befinden  sich 
in  einer  ununterbrochenen  kreisförmigen,  schwingenden  Bewegung, 
aber  die  freien  umschreiben  regelrechte  Kreise.  Die  ununterbrochenen 
Bewegungen  bewirken  eine  durch  ihre  Schönheit  bemerkenswerte 
Erscheinung,  welche  sogleich  einen  sitzenden  Schwann  zu  erkennen 
giebt,  das  ist  das  Schwimmen  der  Schwärme. 

3)  Freie  Schwärme.  Diese  Schwärme  versammeln  sich  im 
freien  Räume.  Ich  bin  gezwungen,  hier  die  Gesetze  dieser  Schwärme 
aozuf&hren : 

1)  Die  fortschreitende  Bewegung  setzt  sich  aus  kreisförmigen  (oder 
spiraligen)  Bewegungen  einzelner  Organismen  zusammen  und 
darum  ist  sie  im  Vergleiche  zur  Bewegung  eines  einzelnen  Or- 
ganismen langsamer. 

2)  Die  vom  Schwann  passierte  Bahn  ist  chemisch  verändert. 
Dieses  folgt  daraus,  daß  die  Organismen,  welche  auf  diesen 
Weg  geraten,  sich  nicht  kreisförmig,  sondern  geradlinig  bewegen 
und  diese  Bahn  behalten,  ungeachtet  ihrer  bisweilen  bedeutenden 
ErQmmunf^en. 

3)  Die  Durchbrechung  einer  Bahn  geschieht  bei  dicht  versammelten 
Organismen,  welche  makroskopisch  als  kompakte  oder  zusammen- 
gesetzte Massen  erscheinen,  mit  geringerer  Bewegung,  als  das  bei 
einzelnen  Organismen  der  Fall  ist,  und  besteht  aus  Ereis-Tra- 
jektorien  der  einzelnen  Organismen. 

4)  Die  Bewegung  auf  der  durchbrochenen  Bahn  geschieht  durch 
weniger  dicht  angesammelte  Massen  einzelner  Organismen  leicht 
und  schnell  und  besteht  aus  fortschreitenden  geradlinigen  Bahnen 
einzelner  Organismen. 

Ich  bin  auf  diese  Gesetze  ausschließlich  auf  Grund  von  Be- 
obachtungen Aber  Bakteriengesellschaften  gekommen,  ohne  die  Analogie 
aas  anderen  Gebieten  zu  Hilfe  zu  nehmen. 

allgemeine  Gesetze  der  Bakterien-Gesellschaften.  Ich  summiere 
jetzt  alle  Hauptgesetze  meiner  Gesellschaften : 

1)  Die  Bakterien-Ansammlungen  sind  echte  Gesellschaften  freier 
(nicht  vereinigter)  Organismen,  mit  bestimmter  Konstruktion  und 
bestimmten  Gesetzen. 

2)  Die  Anziehungskraft  auf  einander  und  Bedingungen  der  Er- 
Dähmng  und  Atmung  zwingen  dieselben,  sich  in  dichten  Massen  zu 
versammeln  und  rufen  einen  bestimmten  Bau  hervor, 

t* 
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3)  Jede  dichte  OmnismeiiaasaiDniliiiig  in  der  Platte  ruft  eine 
Senkung  an  dieser  Stelle  hervor,  wie  z.  B.  schOsselartiflre ,  einer 
breiten  Welle  ähnliche  Vertieflinfsen  n.  s.  w.  nnd  nach  Y^'schwin- 
den  dieser  AnsaninilnBgen  (oder  Verdichtnngen)  nnd  gletchmäSiffer 
Verteihing  der  Organismen  nimmt  die  Platte  best&ndig  eine  streng 
horiEontale  Lage  ein. 

4)  Die  Diclie  der  Platte  kann  aar  eine  bestimmte  mn;  wenn 
die  Zahl  der  Organismen  eine  grftfiere  ist,  so  bilden  sich  Qoistchen, 
Kometen,  schüsselartige  Vertiefungen  a.  s.  w. 

6)  Oesetce  der  Schwirma 

6)  Gesetz  des  chemisch  veränderten  Banmes. 

Platte  mit  Sänlen.  Da  ich  immer  mehr  Erfahrungen  auf 
diesem  Gebiete  erworben  habe,  glaubte  ich  den  Mechanismus  der 
Platten  mit  Säulen,  welche  aus  sAr  feinen  Spirillen  gebildet  und 
im  Archiv  der  bfolog.  Wissenschaften  beschriebe  sind,  zu  entdecken, 
jedoch  konnte  mein  horizontales  Mikroskop  sogar  bd  einer  Ver- 
grftfiemng  bei  900  Mal  im  Bakterien-Nebel  dieser  Ansammlungen 
nichts  entdecken. 

Schwarzes  Meer  und  die  Li  man  e.  In  den  Limanen, 
wo  die  Hefe  einige  Sashen  nicht  übersteigt,  liegen  die  Schwefel- 
bakterien auf  dem  Boden,  dessen  Oberfläche  oxydiert,  d.  b.  von 
graner  (aber  nicht  schwarzer)  Farbe  ist.  Mit  zunehmender  Tiefe 
ist  der  Sauerstofl^tritt  verringert  und  im  Schwarzen  Meere,  bei 
einer  Tiefe  von .  200  Metern ,  wo  das  Wasser  schon  mit  Schwefel 
infiziert  ist,  sind  die  Schwefelbakterien  gezwungen,  den  Boden  zu 
veriassen,  ins  Wasser  überzugehen  und  und  eine  dünne  Schicht 
zu  bilden,  welche  sich  wahrscheinlich  übers  ganze  Meer  ausbreitet. 
MehM  Voraussetzung  wird  noch  dadurch  bestärkt ,  daS  ich ,  dank 
meiner  Abkommandierung  vom  Institute,  in  diesem  Jahre  im 
Schwarzen  Meere  bis  21  m  Tiefe  und  in  den  Limanen  der  Krim 
Organismen  gefunden  habe,  welche  bisweilen  fast  den  hier  be- 
schriebenen flJinlich  waren.  Diese  Voraussetzung  wird  dadurch 
noch  mehr  bestärkt,  daß  meine  Kulturen  mit  dem  Limanschmuts 
nichts  anders  als  Aufhebung  der  Bakterien  von  der  Oberfläche  des 
Bodens  sind.  Alles  das,  was  ich  auf  verschiedenem  Wege  erhalten 
habe,  wfe  durch  Verringerung  des  Sauerstofifzutritts ,  H^S- Vermeh- 
rung oder  VergrOflerung  der  Wassersäule,  kann  unter  natflriichen  Be- 
dingungen, z.  B.  im  Meere,  durch  Zunahme  der  Tiefe  geschehen  *). 
Es  sei  noch  bemerkt,  daß  ich  Organismen  in  originellen  Ansamm- 
lungen in  SflSwasserbassins  entdeckte. 

Die  Hauptergebnisse  meiner  Forschungen  sind  folglich: 

1)  Entdeckung  der  Bakterien-Gesellschaften,  und 

2)  neue  interessante  Bakterien- Species. 

Novo-Alezandrga,  bei  Warschau  (Rußland),  am  10.  November  1895. 

1)  Lddtr  hatU  ieh  ktiiiM  Dampffsr  rar  Verfllffanic  und  daher  koant«  Ich 
dat  Prinslp  dea  Raaktivfadaiia  tBr  Entdeeknog  der  H,8-Verbraitiiog  and  der  Baklariao* 
■diMit  aldit  anwaadaa. 
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BrUIrmig  ter  AbliUtaigMi. 

1)  Knlhir  iai  brdtea  OeflB  (Dvrebmetser  d.  G.  18  mm)  ^).  I>ie  BakterienpUtte 
ist  sieht  dksbt  mit  d«n  knnea  Qnleftcben  (Ponteinen)  TerbiiDden. 

S)  Knltnr  im  breiten  OefSi  (Darcbmesser  d.  O.  86  mm).  Die  Platte  iet  toII- 
itladiff  mit  Fontminen  bedeckt  und  hat  daber  ■ellenf5rmiget  AoBsehen. 

5)  Knltnr  in  lebmalen  OefiSen.  (Die  Dimensionen  sind  in  Zablea  anf  der  Eti- 
qselts  anffegeben)  . 

•4)  Dieselbe  Platte  bei  VerxröB.  11  Mal.  Die  Platte  bat  das  Aasseben  einer 
Hoblnuf.  Becbts  sind  die  Pontsinen  «ekriiamt,  weil  die  Platte  ffeneit(t  (ffeboxen) 
iit  snd  die  Triebter  Iftn^s  ibr  flieften.  Die  Piffnr  «riebt  die  M8gUchkeit,  aber  das  Ver- 
hiltsis  der  rertikalen  nnd  boiisontalen  Faktoren  (Summanden)  der  Gescbwindlgkeiten 
a  nrttilen. 

5}  Dasselbe.    (VerffrOH.  11.)  Baa  und  Lage  der  Platte  sind  sehr  deutlich  in  sehen. 

6)  Scbfisselartige  Vertiefungen  lings  der  Platte  flieflend.  (Vergr.  6.)  Der  Bauch, 
welcher  immer  ausgeschieden  wird,  bleibt  ziemlich  nach  rechts,  diese  Vertiefungen 
fliflisn  siso  naeh  links. 


Zusammenfassende  Uebersichten. 
üeber  den  Beifnngsprozess  der  Käse. 

Kritisches  Sammelreferat 

Yon 

Dr.  Yalerlan  t.  ElecU, 

Assistent  an  der  Lehrkassel  für  Tieraucht  und  Molkereiwesen    der  k.  k.  Jagelloaischen 

DniTersitit  in  Krakau. 

Die  mit  der  LebenstbAtigkeit  von  Mikroorp^anismen  aafs  engste 
verknQpIteii  bei  der  Reifung  des  Käses  auftretenden  Erscheinungen 
sind  in  letzter  Zeit  zum  Gegenstand  umfassender  und  eingehender 
Forschan^en  geworden.  Die  diesbezügliche  Litteratur  ist  so  sehr 
tngewachsen,  daß  es  auch  dem  Eingeweihten  Öfters  schwierig  ist,  das 
Gesamtgebiet  klar  zu  fiberblicken  oder  über  eine  bestimmte  Frage 
SOS  demselben  eine  vollkommen  richtige  Vorstellung  zu  gewinnen, 
zamal  über  noch  so  manches  die  Ansichten  geteilt  sind  und  die  ein- 
zelnen Anschauungen  ihr  pro  und  contra  in  Gestalt  von  zum  Teil 
sich  widersprechender,  von  verschiedener  Seite  ermittelter  Thatsachen 
aotweiseiL 

Anschließend  an  eine  Untersuchung  über  die  Beziehungen  der 
BnttersäureRämng,  speziell  eines  neuen  Buttersäuregärungserregers, 
znm  Beifungsprozeß  des  Quargelk&ses,  die  bereits  fertig  vorliegt  und 
demnächst  im  Centralblatt  für  Bakteriologie  veröffentlicht 
werden  wird,  habe  ich  das  Gesamtgebiet  der  beim  Reifen  der  Käse 
auftretenden  Erscheinungen  historisch-kritisch  zu  bearbeiten  versucht. 
Die  vorliegende  kritische  Uebersicht  soll  einerseits  die  Gesichtspunkte, 
YOn  denen  ich  bei  der  Abfassung  meiner  experimentellen  Arbeit  aus- 

1)  leh  halle  es  fOr  bequemer,  den  Durchmesser  der  GeflUle  als  die  VergrSBernng 
•dar  VtrkleiDcrang  m  buMiehnen,  weU  das  die  photograpUsche  Aufisabme  und  die 
IteanSeofa  4a|Mr  «Ireiig  fM^rtUmell  sHid, 
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geganfi^en  bin,  näher  beleuchten  and  schließt  sich  an  letztere,  gewisser- 
maßen als  Einleitung,  eng  an ;  andererseits  dürfte  sie  wohl  anch  sonst 
denjenigen  willkommen  sein,  die  sich  mit  verwandten  Fragen  be- 
schäftigen. 


Seitdem,  dank  den  Untersuchungen  von  Adametz,  Duclaux 
und  von  Freudenreich,  sicher  festgestellt  worden  ist,  daß  die 
chemischen  Umwandlungen,  welche  in  der  frischen  Käsemasse  wäh- 
rend des  Lagern»  vor  sich  gehen  und  die  wir  als  „Reifung  der  Käse^^ 
bezeichnen,  durch  Mikroorganismen  veranlaßt  werden,  ist  es  zu  einer 
der  wichtigsten  Aufgaben  der  Molkerei  Wissenschaft  geworden,  die  bei 
der  Reifung  der  Käse  thätigen  Bakterien  und  namentlich  die  von 
ihnen  eingeleiteten  chemischen  Umsetzungen  zu  erforschen  und  den 
Zusammenhang  der  Thätigkeit  verschiedener  T>n)en  von  Mikro- 
organismen mit  dem  Verlauf  der  Reifung  sowie  den  charakteristischen 
Eigenschaften  der  Käse  klarzulegen. 

In  zwei  verschiedenen  Richtungen  hat  sich  hierbei  die  wissen- 
schaftliche Forschung  zu  bewegen,  um  das  vorgezeichnete  Ziel  zu  er- 
reichen ;  einerseits  muß  auf  rein  chemischem  Wege  festgestellt  werden, 
welcher  Art  die  Umsetzungen  sind,  welche  in  der  frischen  Käsemasse, 
wie  dieselbe  aus  der  Presse  kommt,  während  der  Reifung  platz- 
greifen; andererseits  muß  die  Einwirkung  verschiedener  im  Käse 
auftretender  Arten  oder  richtiger  gesagt,  verschiedener  Typen  von 
Bakterien  (Milchsäure-,  Buttersäurebakterien,  peptonisierende  Bak- 
terien etc.)  auf  die  einzelnen  Käsebestandteile  studiert  werden,  um 
schließlich  einen  unwiderlegbaren  Beweis  daffir  zu  besitzen,  daß  be- 
stimmte Arten  oder  Typen  von  Mikroorganismen  den  Verlauf  der 
Reifung  in  einer  bestimmten  Weise  beeinflussen,  ist  es  durchaas 
notwendig,  den  Zusammenhang  einzelner  Arten  von  Bakterien  mit 
den  Reifungserscheinungen  verschiedener  Käsesorten  auf  rein  empi- 
rischem Wege,  und  zwar  an  kleinen  Versuchskäsen  sowie  an  Käsen, 
die  unter  Verhältnissen  wie  sie  in  der  Praxis  der  Käserei  bestehen, 
bereitet  wurden,  nachzuweisen. 

Bei  derartigen  Untersuchungen  hat  man  sich  dessen  bewußt  za 
sein,  daß  die  «^Reifung'^  des  Käses  kein  vollkommen  einheitlicher  Vor- 
gang ist,  daß  nicht  nur  jede  Käsesorte  in  einer  ihr  eigentQmlichen 
Art  und  Weise  reift,  sondern  daß  auch  dieselbe  Käseart,  abgesehen 
von  der  Bakterienflora,  welche  sie  beherbergt,  je  nach  den  gerade  vor- 
handenen äußeren  Bedingungen  (Beschaffenheit  der  zum  Verkäsen 
verwendeten  Milch,  Temperatur  und  Feuchtigkeit  des  Reifungsraumes) 
in  verschiedener  Weise  reifen  kann,  und  daß  andererseits  verschiedene 
Arten  von  Bakterien,  ungeachtet  der  Verschiedenheit  einiger  ihrer 
morphologischen  und  physiologischen  Eigenschaften,  die  gleiche  oder 
eine  sehr  ähnliche  Wirkung  auf  die  Käsebestandteile  ausüben  können, 
wenn  ihnen  nur  eine  wesentliche  physiologische  Eigenschaft  gemein- 
sam ist.  Es  ist  z.  B.  sehr  wahrscheinlich,  daß  Bakterien,  welche  das 
Kasein  zu  peptonisieren  vermögen,  die  gleiche  oder  eine  ähnliche 
Rolle  beim  Käsereifungsprozeß  spielen,,  wenn  auch  diese  Bakterien 
untereinander  nicht  unbedeutende  morphologische  und  physiologische 
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Unterschiede  aufweisen   können ,    deren   Bedeutung  für   den   Käse- 
reifangsprozeß  jedoch  nur  eine  untergeordnete  ist. 

Was  die  chemischen  Umwandlungen  anlangt,  welche  beim  Käse- 
reifangsprozeß Yor  sich  gehen,  so  sind  dieselben  zur  Zeit  keineswegs 
allseitig  aufgeklärt,  wenn  auch  zugegeben  werden  muß,  daß  die  grund- 
l^enden  Arbeiten  der  Schulze^ sehen  Schule  über  viele  Fragen  aus 
diesem  Gebiete  Aufschluß  gegeben  haben.  Auf  die  Ergebnisse  dieser 
Arbeiten  müssen  wir  uns  stützen,  wenn  wir  die  von  einzelnen  Bak- 
terien in  der  Milch  hervorgebrachten  Umsetzungen  zu  'denjenigen,  die 
während  des  Reifungsprozesses  des  Käses  (namentlich  des  Emmen- 
thaler  Käses)  platzgreifen,  in  Beziehung  bringen  wollen. 

Wenn  die  chemische  Seite  des  Käsereifungsprozesses  noch  so  viel 
za  wünschen  läßt,  so  beruht  dies  einmal  darauf,  daß  dieser  Prozeß, 
je  nach  der  Art  der  Bereitung  des  Käses  (Temperatur  beim  Dick- 
legeo,  Bearbeitung  des  Bruches,  Stärke  des  Fressens,  Salzen  etc.), 
also  je  nach  der  Käseart,  und  nach  der  Aufbewahrung  desselben, 
sowie  den  in  ihm  enthaltenen  Keimen,  also  je  nach  der  Reifungsart, 
io  verschiedener  bis  jetzt  nicht  genügend  aufgeklärter  Weise  ver- 
laufen kann,  und  zweitens,  daß  die  chemischen  Methoden  der  Käse- 
analyse noch  sehr  unvollkommen  sind.  Es  haftet  denselben  nämlich 
der  gemeinsame  Mangel  alier  konventionellen  Methoden  an:  Ver- 
gleichbarkeit der  Resultate  nur  bei  Einhaltung  stets  genau  derselben 
Bedingungen;  es  kommt  ihnen  somit  relativer  und  nicht  absoluter 
Wert  zu;  ferner  bietet  die  Untersuchung  der  Eiweißzersetzungs- 
produkte  Schwierigkeiten,  welche  die  Wissenschaft  bis  jetzt  trotz 
zahlreicher  Versuche  durchaus  nicht  überwunden  hat 

Es  ist  die  chemische  Seite  des  Käsereifungsprozesses  ein  wich- 
tiges Moment  bei  der  Erforschung  der  von  Bakterien  im  Käse  wäh- 
rend der  Reifung  eingeleiteten  Vorgänge,  weil  sie  ja  die  Grundlage 
bilden  muß  zur  Feststellung  des  Zusammenhanges  einzelner  be- 
stimmte Stoffe  produzierender  Bakterien  mit  den  Vorgängen  bei  der 
Reifung,  die  sich  ja  durch  die  Entstehung  bestimmter  Substanzen 
kund  geben.  Ist  eine  Bakterienart  bei  der  Reifung  einer  Käsesorte 
thätig,  80  muß  dieselbe  aus  den  Bestandteilen  der  Milch  Stofife  bilden, 
welche  bei  der  Reifung  der  betreffenden  Käsesorte  entstehen  und 
durch  die  chemische  Analyse  darin  nachgewiesen  worden  sind. 

Die  Erklärung  der  von  Bakterien  im  Käse  eingeleiteten  Vor- 
gänge kann  demnach  nur  auf  Gruad  einer  Kenntnis  der  Chemie  der 
Reifung  erfolgen. 

Chemie  des  Käsereifungsprozesses. 

Die  Bestandteile  der  frischen  Käsemasse,  die  während  der  Reifung 
eioer  Zersetzung  unterliegen,  sind:  l)DasParakase![n;  2)  der 
Milchzucker  und  3)  das  Fett.  Diese  drei  Stoffe  liefern  ver- 
schiedene Zersetzungsprodukte,  die  sich  im  gereiften  Käse  vorfinden. 
Während  der  Reifung  erleidet  zwar  auch  der  Wassergehalt  sowie  der 
Gehalt  des  Käses  an  Mineralstoffen  gewisse  Veränderungen;  jedoch 
änd  letztere  für  die  Erklärung  der  von  Bakterien  im  Käse  einge- 
leiteten Vorgänge  zumeist  belanglos.    Durch  die  Untersuchungen  von 
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Benecke  tiüd  Schulze  (X)  sind  die  Ver&Dderangen  im  Gehalte 
an  Wasser  und  an  Mineralstoffen  vollkommen  klargel^t  worden. 

Das  Fett  erfährt  während  der  Reifung  des  Käses  nur  eine  an- 
beträchtliche  Veränderung.  Eine  Spaltung  des  Fettes  in  Glycerin 
uDd  in  freie  Fettsäuren  findet  entweder  gar  nicht  statt  oder  jeden- 
falls Dur  in  sehr  beschränktem  Maße,  wie  dies  Weidmann (Vlli»  604) 
für  den  Emmenthaler  Käse  und  Manetti  und  Musso  (HI,  226) 
für  Parmesankäse  nachgewiesen  haben.  Daß  dem  so  ist,  schloß 
Weidmann  (VIII,  603)  aus  der  Thatsache,  daß  der  Aetherextrakt 
aus  reifem  Käse  neben  Neutralfett  und  etwas  Cholesterin,  freie  Fett- 
säuren nur  in  sehr  geringer  Menge  enthält  Auch  Duclaux  (XXVI, 
XXVil,  289)  ist  der  Ansicht,  daß  die  Spaltung  des  Fettes  nur  in 
beschränktem  Maße  erfolgt  Während  der  Reifung  wächst  die  Alkali- 
nität  des  Käses  und  es  findet  eine  Verseifung  des  Fettes  statt,  indem 
die  durch  Spaltung  des  Fettes,  wenn  auch  nur  in  geringer  Menge 
entstehenden  Fettsäuren  von  dem  bei  der  Zersetzung  des  Kaseins  ge- 
bildeten Ammoniak  neutralisiert  werden.  Zunächst  findet  dabei  keine 
Oxydation  statt,  weil  nach  den  Untersuchungen  von  Duclaux  der 
hierzu  nötige  Sauerstoff  von  den  in  der  frischen  Käsemasse  lebenden 
Aeroben  verbraucht  wird.  Im  weiteren  Verlaufe  der  Reifung,  nach- 
dem schon  ein  Teil  der  entstandenen  Fettsäuren  durch  Ammoniak 
neutralisiert  wurde  und  der  Käse  fiberreif  geworden  ist,  beginnt  eine 
rasche  Oxydation,  wobei  Harze  und  Oxysäuren  entstehen.  Die  Am- 
moniaksalze dieser  Säuren  (z.  B.  der  Oxyölsäure)  sind  schwarz  und 
davon  rtlhrt  auch  die  dunkle  Färbung  alter  Käse  her. 

Der  Milchzucker  erfährt  während  des  Reifungsprozesses  ent- 
schieden eine  wesentliche  Zersetzung.  In  den  wässerten  Extrakten 
aus  gereiftem  Emmenthaler  Käse  konnten  Rose  und  Schulze 
(IX)  niemals  Milchzucker  nachweisen,  während  sich  derselbe  im 
wässerigen  Auszuge  aus  der  frischen  Käsemasse  sehr  leicht  nach- 
weisen läßt  Auch  V.  Klenze  schreibt  in  seinem  „Handbuch  der 
Käsereitechnik^^  (auf  pag.  198),  daß  er  in  Gemeinschaft  mit  Eug- 
ling  in  magerem  Schweizerkäse  schon  nach  48  Stunden  den  Milch- 
zucker nur  in  eben  noch  chemisch  nachweisbaren  Mengen  habe  finden 
können.  Das  gleiche  gilt  auch  für  Weichkäse.  Ada  motz  hat  in 
einem  Quargelkäse,  welcher  zu  Beginn  der  Reifung  2  Proz.  Milch- 
zucker enthielt,  in  späterem  Reifungsstadium  keine  Spur  Milchzucker 
gefunden.  Aus  diesen  Thatsachen  geht  deutlich  hervor,  daß  der 
Milchzucker  während  des  Reifungsprozesses  vdlständig  zersetzt  wird. 
Nach  Fleisch  mann  („Handbuch  des  Molkereiwesens^^)  scheinen  die 
Veränderungen,  welche  der  Milchzucker  in  den  Käsen  erleidet,  „am 
raschesten  und  schon  lange  vorher,  ehe  die  Zersetzung  der  fetten 
und  der  eiweißartigen  Körper  ihren  Anfang  nahm"*  zu  erfolgen«  Daß 
dem  so  ist,  schließt  Fleisch  mann  aus  dem  häufigen  Auftreten  von 
zahlreichen  „Augeu^^  im  nach  Schweizer  Art  hergestellten  Käse  schon 
nach  12—24  Stunden  nach  dem  Formen.  Auch  Duclaux  (XXVII, 
279 — 280)  schließt  aus  seinen  Untersuchungen,  daß  der  Milchzucker 
einer  Zersetzung  schon  während  der  Gärung  der  noch  frischen  Käse- 
masse, also  lange  bevor  das  Kasein  angegriffen  wird,  unterliegt. 
Daraus,  daß  der  Milchzucker  im  gereiften  Emmenthaler  Käse  nienuds 
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Dachweiabar  ist  und  da£  sich  darin  Milchsäure,  wenn  auch  nur  in 
sehr  geringer  Menge  stets  vorfindet,  schlössen  Böse  und  Schulze 
(IX),  daß  die  Milchsäure  aus  dem  Milchzucker  entsteht,  eine  An- 
nahme, die  auch  in  der  späteren,  alle  frfUiereü  Untersuchungen  der 
Züricher  Schule  zusammenfassenden  Arbeit  von  Ben  ecke  und 
Schulze  (X)  fflr  berechtigt  gehalten  wird.  Daneben  halten  es  die 
Verf.  der  soeben  citierten  Arbeit  für  wahrscheinlich,  daß  auch  die 
Battersäuregärung  im  reifenden  Käse  eine  Bolle  spielt.  Nach 
Ben  ecke  und  Schulze  (X)  entstände  die  Buttersäure  entweder 
durch  Umwandlung  der  aus  dem  Michzucker  gebildeten  Milchsäure 
oder  durch  Zersetzung  der  Eiweifisubstanz  (neben  Valeriansäure  und 
anderen  flQchtigen  Fettsäuren).  Es  muß  hervorgehoben  werden,  daß 
der  Milchzucker  neben  der  Milchsäure-  und  Buttersäuregärung  auch 
dner  alkoholischen  Gärung  unterliegen  kann,  worauf  Fleischmann 
(„Handbuch  des  Molkereiwesens^') ,  v.  Klenze  („Handbuch  der 
Käserdteehnik'')  und  Duclaux  („Principes  de  laiterie''  279—280) 
aufmerksam  machen. 

Die  Zersetzungen,  welche  der  Milchzucker  im  reifenden  Käse 
erfährt,  sind  auch  deshalb  von  ganz  besonderer  Bedeutung,  weil  sie, 
sofern  sie  (mit  einer  Oasbildung  verbunden  sind,  die  „Lochung^  (oder 
eventuell  sogar  „Blähung*')  des  Käses,  d.  h.  eine  Durchsetzung  der 
Kftsemasse  mit  Gasblasen,  bewirken  können.  Daß  der  Milchzucker 
das  Material  für  einen  mit  Oasbildung  verbundenen  Zersetzungs- 
prozeß)  welcher  die  Lochbildung  oder  die  Blähung  des  Käses  zur 
Folge  hat,  bilden  kann$  und  in  den  meisten  Fällen  auch  bildet,  ist 
durch  die  Untersuchungen  von  Adametz  (XXIV),  Duclaux 
(XXVII),  V.  Freudenreich  (XV,  XVI),  Macfadyen  (XVII)  und 
Weigmann  (XIII)  sicher  nachgewiesen  worden.  Weigmanu 
(XIII,  742)  glaubt  sogar,  daß  bei  der  Lochung  des  Käses  „sicher 
haaptsäcblich,  wenn  nicht  ausschließlich,  der  Milchzucker  in  Betracht 
kommt^.  Es  muß  jedoch  hervorgehoben  werden,  daß  auch  die  eiweiß- 
artigen Stoffe  das  Rohmaterial  fttr  eine  mit  Gasentwickelung  ver- 
bundene Zersetzung  darstellen  können,  wie  dies  die  Untersuchungen 
von  D u cl a u z  beweisen.  Deshalb  macht  auch  A d a m  e  t z  (XXIV,  50) 
darauf  aufmerksam,  daß  „unter  gewissen  Umständen  eine  Blähung 
auch  später  im  weiteren  Verlaufe  der  Reifung,  wenn  schon  lange  kein 
Milchzucker  mehr  vorhanden  ist,  eintreten  kann'^ 

Der  Bestandteil  des  Käses,  welcher  neben  dem  Milchzucker  die 
tie^reifendste  Zersetzung  beim  Reifungsprozeß  des  Käses  erfährt,  ist 
Dach  allen  bisherigen  chemischen  Untersuchungen  [welche  —  darauf 
maß  ausdrücklich  hingewiesen  werden  —  sich  hauptsächlich  auf  den 
Emmenthaler  Käse,  einige  andere  ähnliche  Käsesorten  (Oreyerzer, 
Vacherin,  Bellelay  Schabziger)  und  den  Kantalkäse  beziehen]  —  das 
Parakaseln,  wie  es  scheint,  im  Wesentlichen  die  einzige  in  der 
frischen  Käsemasse  enthaltene  stickstoffhaltige  Substanz« 

Eine  Frage,  die  vielfach  im  Laufe  der  Zeit  von  mehreren 
Forsclttsm  angeregt  wurde,  ist  die,  ob  während  der  Reifung  des  Käses 
aus  dem  Parakaseln  Fett  abgespalten  wird.  Nach  Blondeau(I)  soll 
dies  thatsächlich  *der  Fall  sein.  Indessen  stehen  dieser  Behauptung, 
der  sich  auch  O.  Musso   und  A.  Menozzi  (IV)  (auf  Orund  von 
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Beobachtungen  am  Strachinokäse)  anschließen  zu  müssen  glaubten, 
die  Ergebnisse  anderer  Forscher  entgegen.  Weder  Müller  (bei 
schwedischem  nach  Cheddarmethode  hergestelltem  Käse)  und  S  i  e  b  e  r 
(VI)  (bei  Boquefortkäse),  noch  Kellner  (VIT)  (bei  Allgäuer  Back- 
steinkäse) konnten  eine  Zunahme  des  Fettes  während  der  Reifung 
konstatieren  und  Duclaux  (XI,  287)  bestreitet  eine  solche  ent- 
schieden. Nach  Duclaux  kennen  wir  bis  jetzt  keine  Thatsacben, 
welche  uns  dazu  berechtigen  sollten,  an  eine  Bildung  von  Fett  aus 
Kasein  zu  glauben.  Die  Ursache  der  scheinbar  abweichenden  Ergeb- 
nisse anderer  Forscher  beruht  nach  Duclaux  (XXVII,  330—331) 
auf  einer  unrichtigen  Deutung  der  Thatsachen.  Die  falsche  An- 
schauung wird  erklärt  durch  die  Nichtberücksichtigung  folgender  zwei 
Momente:  1)  Da  bei  der  Reifung  das  Kasein  angegriffen  wird  (wobei 
jedoch  kein  Fett  entsteht),  während  das  Fett  keine  (wenigstens  keine 
wesentliche)  Veränderung  erleidet,  so  wächst  mit  dem  Fortschreiten 
des  Reifungsprozesses  das  Verhältnis  des  Fettgehaltes  zum  Kasei'a- 
gehalte ; .  es  findet  somit  eine  relative  aber  keine  absolute  Zunahme 
des  Fettgehaltes  statt.  2)  Da  der  Aether  außer  dem  Fett  auch  einige 
Eiweißzersetzungsprodukte  löst  und  auch  das  Kasein  in  Gegenwart 
von  alkalischen  Seifen  im  Aether  eine  Emulsion  bildet,  so  wächst  mit 
der  Reifung  der  Aetherextraictgehalt  (aber  nicht  der  Fettgehalt). 

Mit  der  Frage,  ob  bei  der  Zersetzung  des  Parakaselns  Fett  ge- 
bildet wird,  beschäftigten  sich  auch  Be necke  und  Schulze  ^). 
Diese  Forscher  benutzten  zu  ihren  Untersuchungen  einen  38440  g 
wiegenden  Emmenthaler  Käse  und  fanden,  daß  der  Trockensubstanz- 
Kehalt  des  aus  demselben  erhaltenen  Aetherextraktes  während  der 
Reifung  um  145  g  (=  0,38  Proz.  des  frischen  Käses)  zugenommen 
hatte.  Diese  Zunahme  übersteigt  entschieden  die  Größe  der  mög- 
lichen Analysenfehler  und  zwingt  die  Verff.,  es  wenigstens  für  sehr 
wahrscheinlich  zu  erklären,  daß  während  des  Reifungsprozesses  des 
Versuchskäses  eine  geringe  Zunahme  der  Aetherextraktmenge  statt- 
gefunden hat.  Es  ist  aber  eine  andere  Frage,  ob  die  Zunahme  der 
Aetherextraktmenge  auf  eine  Bildung  von  Fett  (Glyceriden)  auf 
Kosten  von  Kasein  oder  auf  das  Entstehen  von  freien  Fettsäuren 
zurückzuführen  ist.  Die  von  Benecke  und  Schulze  angestellten 
Versuche  und  Betrachtungen  führen  die  Verfi.  zu  dem  Schluß,  daß 
„eine  Zunahme  des  eigentlichen  Fettes,  d.  h.  der  Glyceride  nicht 
konstatiert  ist,  und  daß,  wenn  eine  Bildung  solcher  Stoffe  auf  Kosten 
von  Eiweißstoffen  etwa  doch  stattgefunden  haben  sollte,  dieselbe  nur 
in  so  geringem  Grade  erfolgt  sein  kann,  daß  sie  in  praktischer  Hin- 
sicht ohne  alle  Bedeutung  ist''.  Es  bleibt  demnach  nur  die  Annahme 
übrig,  daß  die  Zunahme  der  Aetherextraktmenge  durch  Bildung  freier 
Fettsäuren  verursacht  wird.  Nach  Ben  ecke  und  Schulze  ist  es 
möglich,  daß  die  freien  Fettsäuren  beim  Zerfall  des  Kaseins  ent- 
stehen; an  anderem  Orte  wird  von  denselben  Verff.  in  ihrer  Arbeit 
(X)  darauf  hingewiesen,  daß  freie  Fettsäuren  durch  Spaltung  der 
Neutralfette  oder  auch  aus  der  Milchsäure  (Buttersäuregärung)  ent- 
stehen können.  Aus  den  im  Züricher  agrikulturchemischen  Labora- 
torium ausgeführten  Untersuchungen  (Weidmann,  Rose  und 
Schulze,  Benecke  und  Schulze)  folgt  somit,  daß  im  reifenden 
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Käse  freie  Fettsäuren,  wenn  auch  nur  in  geringer  Menge  entstehen, 
and  daß  es  drei  verschiedene  Stoffe  (ParakaseKn,  Fett  und  Milchsäure) 
giebt,  welche  das  Material,  aus  dem  die  Fettsäuren  gebildet  werden 
können,  darstellen. 

Sichere  Grundlagen  zur  Beantwortung  der  Fra<;e,  inwiefern  und 
unter  welchen  Umständen  jeder  der  drei  erwähnten  Stoffe  (Paraitaseln, 
Fett  und  Milchsäure)  zur  Entstehung  freier  Fettsäuren  Anlaß  giebt, 
liefert  die  Arbeit  von  Be necke  und  Schulze  nicht,  indem  die  von 
diesen  Gelehrten  gefundenen  Thatsachen  in  dieser  Beziehung  nur  zu 
Vermutungen  berechtigen.  Nach  Duclaux  (s.  o.)  rQhrt  das  Auf- 
treten feier  Fettsäuren  im  reifenden  Käse  von  einer  Yerseifung  des 
Fettes  her,  die  jedoch  gewöhnlich  nur  in  sehr  beschränktem 
Maße  erfolgt  Ist  diese  Verseifung  jedoch  stärker,  als  das  gewöhn- 
lich der  Fall  zu  sein  pflegt,  so  verursacht  sie  den  eigentümlichen  in 
alten  Käsen  auftretenden  Geschmack  und  Geruch  nach  Buttersäure 
(XI,  287—288). 

Das  Parakaseln  erleidet  während  des  Käsereifungsprozesses  eine 
Beihe  von  chemischen  Veränderungen,  ganz  abgesehen  von  der  oben 
berührten  Frage,  ob  aus  demselben  Fett  gebildet  wird.  Wie  aus  dem 
oben  Geschilderten  hervorgeht,  ist  letztere  Frage  in  verneinendem 
Sinne  zu  beantworten.  Die  Zersetzung  des  Kaseins  vollzieht  sich  im 
reifenden  Käse  in  der  Weise,  daß  dabei  kein  Fett  abgespalten  wird. 
Wie  die  Ergebnisse  einer  Reihe  grundlegender  Arbeiten  beweisen, 
spielt  die  Zersetzung  des  ParakaseKns  bei  der  Reifung  der  Käse  eine 
ganz  besonders  wichtige  Rolle.  Es  entstehen  bei  dieser  Zersetzung 
Stoffe,  welche  von  einem  mehr  oder  weniger  tiefen  Zerfall  des  Ei- 
weissmolekQls  zeugen.  Während  der  Reining  des  Käses  schreitet 
der  Prozeß  der  Easeinzersetzung  stetig  vor  und  die  komplizierteren 
Eiweißzersetzungsprodukte  werden  allmählich  im  Laufe  der  Reifung  in 
einfachere  umgewandelt.  Die  Folge  davon  ist  die,  daß  die  Menge  der 
Eiweißzersetzungsprodukte  mit  der  Dauer  des  Reifungf^rozesses 
wächst  Zunächst  entstehen  aus  dem  Parakaseln  Stoffe,  welche  ihrer 
Beschi^enheit  nach  zwischen  Eiweißstoffen  und  Peptonen  stehen,  wie 
z.  B.  das  Kaseoglutin,  ein  in  heißem  verdünnten  Weingeist  löslicher 
Eiweißkörper,  auf  welchen  zuerst  Weidmann  fVIII)  aufmerksam 
gemacht  hat  und  der  später  von  Rose  und  Schulze  (IX)  gründlich 
untersucht  worden  ist.  Im  weiteren  Verlauf  der  Reifung  entstehen 
Amidosäuren  (Leucin,  Tyrosin,  Phenylamidopropionsäure),  Ammoniak 
Q.  s.  w.  „Man  kann  sich  denken*'  sagen  Benecke  und  Schulze 
(X),  daß  das  Parakaseln  zunächst  in  peptonähnliche  Körper  (Kaseo- 
glutin etc.)  übergeht  und  daß  eine  Spaltung  der  letzteren  sodann  zur 
Bildung  von  Amidosäuren  und  ^von  Ammoniak  führt*^  Wie  schon 
Weidmann  (VIII)  beobachtete,  ist  die  Menge  der  im  Käse  ent- 
halt^en  Peptone  O^slich  in  W^asser  und  nicht  fällbar  durch  Metall- 
salzlösungen) verhältnismäßig  gering.  Vor  kurzem  versuchte 
Bondzynski  (XXXIII)  dieselbe  zu  bestimmen.  Er  fand,  dass  that- 
s&chlich  die  Menge  der  im  reifen  Käse  enthaltenen  Peptone  (im  Sinne 
Kühne 's)  sehr  gering  ist  und  „daß  der  größte  Peptongehalt  da 
aufzutreten  pflegt,  wo  die  Veränderungen  am  tiefsten  vor  sich  ge- 
gangen  sind/*     Die   löslichen  Eiweißkörper   der    Käse   sind,   nach 
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Bondzynski  (XXXIII)  in  die  Kategorie  der  Vorstufen  der  peptoni- 
sierten  Eiweißstoffe  TAlbumosen)  zu  stellen.  Auch  das  Ammoniak  ist 
im  reifen  EmmenthaJer  Käse  nur  in  sehr  geringer  Menge  enthalten^ 
(Weidmann  VIII).  Xanthinkörper  konnten  im  reifen  Kftse  weder 
Weidmann  (VIU,  592),  noch  Benecke  und  Schulze  (X) 
nachweisen.  Die  Zersetzung  des  Kaseins,  die  wir  bei  der  Reifung 
des  Käses  beobachten,  ist  durchaus  nicht  als  ein  Fäulnisprozeß  zu 
betrachten.  Bei  der  Eiweißftulnis  entstehen  zwar  bekanntlich  anfangs 
dieselben  Zersetzungsprodukte,  denen  wir  auch  bei  der  Käsereifung 
sowie  bei  der  Pankreasverdauung  begegnen,  u.  zw. :  Albumosen,  Leucin, 
I^rosin,  Ammoniak.  Jedoch  im  weiteren  Verlaufe  der  Fäulnis  ent- 
stehen Oxysäuren,  Phenol,  Indol,  Skatol,  flüchtige  Fettsäuren  und  ver- 
schiedene gasförmige  Körper.  Namentlich  ist,  nach  ?.  Nencki,  die 
Entstehung  von  Indol  fQr  die  Fäulnisprozesse  besonders  charakteristisch. 
Das  Kasein  kann  nun,  wie  jede  Eiweißsubstanz,  der  Fäulnis  anheim- 
fallen, jedoch  scheint  dieser  Vorgang,  nach  den  Untersuchungen  von 
Winternitz^)  zu  schließen,  bei  der  Käsereifung  nicht  oder  nur  in 
beschränktem  Maße  stattzufinden.  Im  Emmen thaler  Käse  konnte 
Winternitz  weder  Indol  und  Skatol,  noch  Phenol  nachweisen; 
Indol  war  nur  im  Münster-  und  im  Mainzer  Käse  sicher  nachweisbar. 
Der  Mainzer  Käse  ist  ein  saarer  Handkäse,  der  aus  abgerahmter 
Milch  bereitet  wird,  und  demnach  den  Olmützer  Quargeln  ähnlich 
ist.  Das  einzige  Fäubisprodukt,  welches  in  allen  drei  von 
Winternitz  untersuchten  Käsesorteu  (Emmenthaler,  Münster  und 
Mainzer  Käse)  auftrat,  war  die  Hydroparakumarsäure  (Paraoxy- 
phenylpropionsäure) ,  das  nächste  ReduktioDsprodukt  des  Tyrosins. 
Die  Ursache  davon,  daß  das  Kasein  im  reifenden  Käse  keine  Neigung 
zur  Fäulnis  zeigt,  beruht,  nach  den Uotersuchungen  von  Winternitz,. 
auf  dem  fäulnisverzögernden  Einfluß  des  Milchzuckers.  Derselbe 
äußert  si(h  auch  darin,  daß  Indol,  Skatol  und  Phenol  nicht  nur  in 
Milch  allein,  sondern  auch  in  einem  mit  Milch  versetztem,  wässerigem- 
Auszug  aus  Fleisch  oder  Pankreas  nicht  gebildet  werden.  Der  fäulnis- 
verzögernde Einfluß  des  Milchzuckers  beruht  nach  Hirse  hier  darauf, 
daß  die  rasche  Spaltung  welche  der  Milchzucker  erfährt,  die  Bakterien 
vollauf  in  Anspruch  nimmt,  sodaß  das  Eiweiß  zunächst  keiner  tief- 
greifenden Zersetzung  unterliegen  kann.  Nach  Winternitz  wäre 
es  aber  auch  möglich,  daß  die  Bakterien,  welche  die  Kohlehydrate 
spalten,  die  Eiweißbakterien  direkt  schädlich  beeinflussen.  Auch  die^ 
geringe  Darmfäulnis  bei  Milchnahrung  beruht  nach  Winternitz  auf 
der  fäulnishemmenden  Wirkung  des  Milchzuckers.  Vor  kurzem  hat 
Schm  itz  ^)  eine  Herabminderung  der  Darmfäulnis  durch  Käseffltterung 
beobachtet.  Da  künstlich  dargestelltes  Kasein  diese  Wirkung  in  den  von 
Schmitz  an  Hunden  angestellten  Fütterungsversuchen  nicht  zeigte, 
so  schloß  daraus  Schmitz,  daß  neben  der  Eindickung  des  Darm- 
inhaltes, welche  bei  Käsefütterung  stattfindet,  auch  der,  wenn  auch  ge- 
ringe, Milchzuckergehalt  des  Käses  die  Einschränkung  der  Darm&ulnis 


1)  üeb«r   das   Verhalten    der  Milch    nnd   ihrer   wiehtigiten  BesUndteile   hei    der 
Flolsis.    (Zeitechr.  f.  physiol.  Chemie.  XVI.  1892.  p.  460—487) 

2)  ZeiUehrift  für  physiol.  Chemie.  Bd.  XIX.  p.  878. 
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bedingt  Granz  anders  erklärte  die  von  Winternitz  beobachteten 
Erscteinungen  Salkowski^).  Bei  länger  fortgesetzter  Verdauung 
des  B^aa^ns  verschwindet  das  anfangs  abgeschiedene  Paranucleln 
▼ollstäüdig  und  es  entsteht  eine  klare  Lösung,  in  welcher  der  Phosphor 
als  organische  Verbindung  (wahrscheinlich  Paranuclelnsäure)  enthalten 
ist  Die  Paranuclelnsäure  übt  nun  nach  S  a  1  k  o  w  s  k  i  vermutlich 
diejenigen  antiseptischen  Wirkungen  aus,  welche  von  Winternitz 
dem  Milchzucker  zugeschrieben  werden.  Es  mag  an  dieser  Stelle 
daran  cnrinnert  werden,  daß  nach  den  Untersuchungen  von  Böse  und 
Schulze  (IX^  133).  sowie  von  Benecke  und  Sclrulze  (X,  338), 
der  größte  Teil  des  im  Emmenthaler  Käse  enthaltenen  NucIeTns  (der 
in  Verdauungsflüssigkeiten  unlöslichen  Stickstoffverbindungen)  während 
des  Beifnngsprozesses  des  Käses  zersetzt  wird. 

Bei  der  Käsereifung  findet,  wie  aus  den  oben  geschilderten  Er- 
gebnissen einer  Beihe  von  Arbeiten  folgt,  eine  Kaseinzersetzung  aber 
keine  Kaseinfäulnis  statt  Daß  die  Zersetzung,  welche  das  Para- 
kaselD  während  der  Beifung  des  Käses  erleidet,  eine  beträchtliche  ist, 
beweisen  folgende  schon  von  W  e  i  d  m  a  n  n  (VIII)  ermittelte  Thatsachen : 

1)  Sinken  des  Gehalts  an  aus  alkalischer  Lösung  durch  Essigsäure 
fällbaren  Eiweißsubstanzen; 

2)  Vermehrung  des  durch  salpetrige  Säure  entwickelbaren  Stick- 
stoffiB,  des  sog.  Amidstickstoffs  (Leucin  etc.); 

3)  Zunahme  d^  Ammoniakgehalts  (in  den  Versuchen  von  Weid- 
mann [YllI]  von  0,01  Proz.  auf  0,16  Proz.  der  Trockensubstanz) ; 

4)  Zunahme  des  Stickstoffgebaftes  der  von  Eiweißstofien  und  Pep- 
tonen befreiten  Extrakte,  also  Zunahme  der  Menge  der  Eiweiß- 
zersetzungsprodukte (in  den  Versuchen  von  Weidmann  [VIIF] 
von  0,06  Proz.  auf  1,53  Proz.); 

5)  Bildung  von  Kaseoglutin. 

Was  die  sog.  Eiweißzersetzungsprodukte  (nicht  eiweißartige 
Stickstofiverbindungen)  anbelangt,  so  haben  später  Ben  ecke  und 
Schulze  (X,  338)  gefunden,  daß  sich  dieselben  im  gereiften  Emmen- 
thaler Käse  in  recht  beträchtlicher  Menge  vorfinden.  In  den  von 
Benecke  und  Schulze  (X)  untersuchten  Käsen  betrug  die  Menge 
der  Eiweißzersetzungsprodukte  von  5,46  Proz.  bis  6,91  Proz.,  in  den 
von  Bondzynski  (XXXIII)  geprüften  Emmenthaler  Käsen  betrug  die- 
selbe 6,99  Proz.  und  6,78  Proz.  Benecke  und  Schulze  (X)  be- 
stätigten femer  die  aus  den  Untersuchungen  von  Weidmann  (VIII) 
sich  ergebende  Thatsache,  daß  der  Oehalt  des  Käses  an  Eiweißzer- 
setzungsprodukten um  so  größer  ist,  je  länger  der  Beifungsprozeß 
gedauert  hat.  Schließlich  geht  aus  den  Untersuchungen  von  Weid- 
mann (Vni)  und  von  Benecke  und  Schulze  (X)  hervor,  daß 
unter  den  Eiweißzersetzungsprodukten  sich  neben  Leucin,  Tyrosin, 
Ammoniak  u.  s.  w.  noch  eine  oder  mehrere  Stickstoflfverbindungen 
vorfinden  mflssen,  deren  Stickstoffgehalt  höher  ist,  als  deijenige  der 
im  Käse  enthaltenen  Amidosäuren.  Bondzynski  (XXXni)  vermutet. 


1)  ü«b«r  den  Verbleib  des  Photpbort  bei  der  Verdannoff  des  KAselas.    (Ceotralbl. 
d.  med.  Wies.  1S9S.  No.  S8.) 
Ueber  dee  Verluüten  dee  Kuelne  bei  der  MageiiTerdeaan^.    (Ibid.  No.  28.) 
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daß  die  fraglichen  StidcstoffverbiDdungen  in  den  D rech 8 ersehen 
Basen  zu  suchen  sind.  In  einer  jQngst  erschienenen  Arbeit  kommt 
Of eller  (XLIV)  auf  Grund  einiger  Analysen  von  Emmenthaler 
Käsen  zu  dem  Ergebnis,  daß  Amids&uren,  wie  Leucin,  Tyrosin  mid 
Phenylamidopropionsäure  darin  nur  in  ganz  geringer  Menge  vorkommen 
und  daß  die  Hauptmenge  der  Eiweißzersetzungsprodukte  ganz  anderer 
(vom  Verf.  aber  nicht  näher  definierter)  Natur  ist. 

Wie  aus  den  oben  geschilderten  Ergebnissen  der  Arbeiten  der 
Züricher  Schule  hervorgeht,  ist  die  allmäliche  Zersetzung  des  Para- 
kaselns  einer  der  wichtigsten  Vorgänge  bei  der  Reifung  des  Käses; 
daneben  spielt  auch  die  Vergärung  des  Milchzuckers  eine  nicht  un- 
bedeutende Rolle.  Zu  ähnlichen  Ergebnissen  gelangte  auf  ganz 
anderem  Wege  auch  Duclaux  auf  Orand  seiner  an  Kantalkäse  an- 
gestellten Beobachtungen.  Es  muß  jedoch  bemerkt  werden,  da& 
Dada  uz  der  Zersetzung  des  Milchzuckers  nicht  diejenige  Bedeutung 
beimißt,  welche  aus  den  von  Be necke  und  Schulze  erzielten  Er- 
gebnissen hervorzugehen  scheint.  Nach  Duclaux  (XI,  260)  wird 
das  unlösliche  Kasein  während  der  Reifung  des  Käses  in  eine  in 
Wasser  lösliche  und  durch  Porzellan  filtrierbare  Substanz  (von 
Duclaux  ,)CaBeone''  genannt)  umgewandelt,  welche  alsdann  in  den 
Stoffwechsel  der  Mikroorganismen  einzutreten  befähigt,  einer  allmälichen 
Zersetzung  unterliegt.  Bei  dieser  Zersetzung  entstehen  nach  und  nach 
zunächst  in  Wasser  lösliche  Extraktivstoffe,  dann  in  Alkohol  lösliche 
Extraktivstoffe,  Amide,  Amidosäuren  und  Ammonialraalze  flQchtiger 
Fettsäuren  und  schließlich  kohlensaures  Ammonium.  Die  Reifung  des 
Käses  erscheint  Duclaux  (XI,  260)  so  eng  mit  diesen  Vorgängen 
verknüpft,  daß  er  in  der  Menge  der  „Caseone^^  sowie  der  weiteren 
Eiweißzersetzungsprodukte  ein  Maß  des  Grades,  bis  zu  welchem  die 
Mikroorganismen  in  den  Reifungsprozeß  des  Käses  eingegriffen  haben, 
erblickt.  Dementsprechend  führte  Duclaux  in  seinen  Werken  den 
Begriff  „rapport  de  maturation*^  („Reifungsgrad'S  „Reifever- 
hältnis^')  ein.  Unter  dem  „Reifungsgrad^^  versteht  Duclaux  (XXVII, 
288)  das  Verhältnis  der  durch  Porzellan  flltrierbaren  Substanzmenge 
zur  Gesamtmenge  des  im  Käse  enthaltenen  Kaseins.  Die  oben  ge- 
schilderten Ergebnisse  der  Untersuchungen  von  Duclaux  sowie  der- 
jenigen von  Be  necke  und  Schulze  (X)  wurden  durch  spätere 
Arbeiten  anderer  Forscher  teils  bestätigt,  teils  ergänzt  So  fand  z.  B. 
Maggiora  (XXII),  welcher  drei  Proben  Überreifen  Stracchinokäse» 
(Oorgonzola)  analysierte  und  die  Zusammensetzung  derselben  mit  der- 
jenigen von  frischem  und  von  ein  Jahr  altem  Käse  verglich,  daß  bei 
der  Reifung  dieses  Käses  im  Laufe  der  Zeit  die  in  ihm  enthaltene 
Menge  von  Eiweißzersetzungsprodukten  eine  beständige  Zunahme  (Brf&hrt. 

Durch  die  oben  geschilderten  Untersuchungen  sind  die  cbetiiischen 
Umsetzungen,  welche  im  reifenden  Käse  platzgreifen,  im  wesentlichen 
klar  gelegt  worden.  Allein  es  ist  dabei  die  Frage  nach  den  Ver- 
schiedenheiten im  Verlaufe  des  Reifungsprozesses  bei  verschiedenen 
Kä$<earten  unberührt  geblieben.  Indessen  ist  es  a  priori  anzu- 
nehmen, daß  in  dieser  Beziehung  nicht  unbedeutende  Unterschiede  im 
Verhalten  einzelner  Käsesorten  obwalten,  und  es  liegt  auf  der  Hand^ 
daß,  ebenso  wie  die  in  verschiedenen  Käsen  thätige  Bakterienflora 
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eine  yerschiedene  ist,  auch  die  von  ihr  eingeleiteten  Umsetzungen 
verschieden  sein  müssen.  Leider  sind  unsere  derzeitigen  Kenntnisse 
in  dieser  Beziehung  viel  zu  gering.  Auf  S.  338  seiner  „Principes 
de  laiterie^'  schreibt  Duclaux  mit  Recht: 

yJHmportance  capitale  de  la  fermentation  qui  mürit  le  fromage. 
Sur  cette  fermentation,  nous  ne  savons  presque  rien.  Nous  pouvons 
affinner  qu'elle  ne  se  fait  pas  toujours  de  la  mSme  mani^re;  que 
les  gtres  qui  interviennent  dans  teile  fabrication  diff<&rent  de  ceux 
qui  interviennent  dans  teile  autre ;  que  le  fromage  de  Orana  ou  de 
Gruyöre  mürit  sous  de  tont  autres  influences  que  lo  fromage  du 
Gantal  ou  le  fromage  de  Brie'^ 

V.  K  lenze  („H&ndbuch  der  Käserei  -  Technik*',  Bremen  1884, 
pag.  193)  unterscheidet  drei  verschiedene  Arten  von  Käsegärung: 
1)  diejenige  der  Hartkäse,  2)  der  Weichkäse  und  3)  der  Sauerkäse. 
fänen  besonderen  Typus  bilden  ferner  die  unter  dem  Einfluß  einer 
Schimmelpilzvegetation  reifenden  Käsesorten.  „Je  nach  der  Fabri- 
kation*', sagt  V.  K lenze,  „wird  es  Zwischenstufen  und  Verbindungen 
unter  den  drei  Gärungsarten  und  wohl  ebensoviele  mehr  oder  weniger 
typisch  verlaufende  Gärungen  geben,  als  man  Sorten  Käse  kennt'S 
Die  V.  Klenze'sche  Einteilung  ist  eine  deduktive  und  insofern 
willkürlich,  als  wir  erstens  viel  zu  wenig  die  Reifungserscheinungen 
verschiedener  £[äse8orten  kennen,  um  auf  Grund  der  Kenntnis  der 
selben  eine  Klassifizierung  aufbauen  zu  können  und  zweitens,  weil  uns 
das  Wesen  des  Unterschiedes  zwischen  den  drei  oben  erwähnten  Arten 
der  Käsegärung  noch  viel  zu  wenig  bekannt  ist.  Fleischmann ^) 
versuchte  den  Unterschied  in  der  Reifung  der  Sauerkäse  und  weicher 
Labkäse  von  derjenigen  der  harten  Labkäse  näher  zu  präzisieren. 
Nach  Fleisch  mann  läßt  sich  der  Reifungsprozeß  der  Sauermilch- 
käse sowie  gewisser  weicher  Labkäse  (z,  B.  des  Limburger  Käses) 
y,imt  einem  von  außen  nach  innen  fortschreitenden  Fäulnisprozeß  ver- 
gleichen^*, „vermutlich"  sagt  Fleischmann,  „sind  hier  in  erster 
Linie  diejenigen  organisierten  Fermente  wirksam,  welche  man  in  allen 
faulenden  stickstoffhaltigen  Materien  in  Menge  findet*' ;  dagegen  gleicht, 
nach  Fleischmann,  der  Reifungsprozeß  bei  den  harten  Labkäsen 
nidit  einem  Fäulnisprozeß,  sondern  vielmehr  „einem  in  der  ganzen 
Masse  langsam  und  gleichartig  verlaufendem  Gärungsprozesse*'. 
Nebenbei  sei  bemerkt,  daß  Benecke  und  Schulze  (X)  gefunden 
haben,  daß  die  Rinde  des  Emmenthaler  Käses  ärmer  an  Eiweißzer- 
setzungsprodukten ist  als  das  Innere,  woraus  die  Verflf.  den  Schluß 
adehen,  daß  die  Zersetzung  der  Protelnstofife  im  Inneren  in  stärkerem 
Maße  stattfindet  als  in  der  Rindenschicht.  In  Bezug  auf  die  Menge 
der  EiweißzersetzuDgsprodukte  zeigen  die  einzelnen  Käsesorten  sehr 
erhebliche  Unterschiede  von  einander.  Am  deutlichsten  wird  dies 
durch  die  Untersuchungen  von  Duclaux  veranschaulicht,  welcher 
den  „Reifungsgrad**  (s.  oben)  verschiedener  Käsesorten  bestimmte. 
Am  niedrigsten  erwies  sich  derselbe  im  Oruyöre  (0,14))  darauf  folgen : 
der  Holländer  Käse  (im  Mittel  0,26),  Brie  (im  Mittel  0,31),  Grana 
[Parmesan]  (043),  junger  Kantalkäse  (im  Mittel  0,43),    Gorgonzola 

1)  Vgl.    die  Arbeit  Ton  WeidmAiin    in  Landw.  Jahrb.  Bd.  XI.   1S82.   p.    604. 
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(im  Mittel  0,44),  Roquefort  (0,44),  alter  Gantalkäse  (0^),  den 
höchsten  Reifüngsgrad  zeigte  ein  sehr  alter  Gantalk&se  (0,72). 
Wie  aus  diesen  Zahlen  deutlich  zu  ersehen  ist,  ist  die  Menge 
der  löslichen  Eiweißsubstanz  in  den  Hartkäsen  bedeutend  ge- 
ringer als  in  den  Weichkäsen.  Zu  ganz  ähnlichen  Resultaten  ist 
jQngst  Bondzyiiski  (XXXIII)  gelangt  Wenn  man  als  Maß  zur 
Beurteilung  des  Reifegrades  die  Menge  der  löslich  gewordenen  Sub- 
stanz annimmt,  so  müssen  nach  Bondzynski  die  Weichkäse  als 
ein  viel  weiter  gereiftes  Produkt  bezeichnet  werden  als  die  Hartkäse. 
Ein  wichtiges  Hilfsmittel  zu  einer  schärferen  Charakteristik  der 
einzelnen  Käsetypen  bieten  die  von  Bondzyiiski  (XXXIII)  neulich 
in  die  Wissenschaft  eingeführten  Begriffe:  1)  der  „Umfangt'  und 
2)  die  „Tiefe'*  der  Reifungsvorgänge.  Diese  zwei  Begriffe  sind  scharf 
auseinander  zu  halten,  wenn  von  dem  Käsereifungsprozeß  die  Rede 
ist  Der  „Umfang'*  der  Reife  wird  durch  die  Menge  der  löslich  ge- 
wordenen Eiweißsubstanz,  die  „Tiefe'*  dagegen  durch  die  Menge  der 
eigentlichen  Eiweißzersetzungsprodukte  (Differenz  zwischen  dem  ge- 
samten Käseextrakt  und  den  löslichen  Eiweißstoffen  und  löslicher 
Asche)  bestimmt.  Was  den  Umfang  und  die  Tiefe  der  Reifungsvor- 
gänge anbelangt,  so  unterscheiden  sich  die  verschiedenen  Käsearten 
erheblich  von  einander.  So  ist  z.  B.  im  Limburger  Käse  ein  sehr 
groser  Teil  des  in  ihm  enthaltenen  Parakaselns  qualitativ  verändert 
(großer  Umfang),  allein  die  Beschaffenheit  des  veränderten  Parakaselns 
steht  noch  sehr  nahe  zu  derjenigen  der  Muttersubstanz,  sodaß  die 
Menge  der  eigentlichen  Eiweißzersetzungsprodukte  eine  nur  unbe- 
deutende ist  (geringe  Tiefe).  Im  Emmenthaler  Käse  ist  dagegen  nur 
ein  verhältnismäßig  kleiner  Teil  des  Parakaselns  qualitativ  verändert 
(kleiner  Umfang),  jedoch  diese  Veränderung  ist  hier  bedeutend  weiter 
gegangen,  sodaß  die  Menge  der  eigentlichen  Eiweißzersetzungsprodukte 
eine  verhältnismäßig  große  ist  (große  Tiefe).  In  Bezug  auf  den  Um- 
fang der  Reife  stellt  Bondzynski  (XXXIII)  folgende  absteigende 
Reihenfolge  auf:  Limburger  (größter  Umfang),  Camembert,  Roquefort, 
magerer  Emmenthaler,  fetter  Emmenthaler  (kleinster  Umfang).  In 
Bezug  auf  die  Tiefe  der  Reife  gilt,  nach  Bondzynski,  folgende 
(absteigende)  Reihe:  fetter  Emmenthaler  (größte  Tiefe),  Roquefort, 
Camembert,  magerer  Emmenthaler,  Limburger  (kleinste  Tiefe).  Aus 
seinen  Untersuchungen  schließt  Bondzyiiski,  „daß  nicht  Qberall 
die  gleichen  Ursachen  bei  der  Käsereifung  zur  Geltung  kommen,  daß 
die  Reifung  durch  gewisse  Faktoren  nicht  nur  quantitativ  (weiterer 
Fortschritt  der  Reifung),  sondern  auch  qualitativ  (vorherrschende 
Richtung  in  der  Umwandlung  der  Bestandteile)  beeinflußt  werden 
kann^^  Namentlich  interessant  ist  die  aus  den  von  Bondzyifski 
aufgeführten  Analysen  sich  ergebende  Schlußfolgerung:  daß  die 
Reifung  „kein  regelmäßiger,  stufenweiser,  vom  unlöslichen  Eiweiß  ab 
bis  zum  Ammoniak  hinunter  um  sich  greifender  Prozeß'^  ist,  da  es 
zumal  vorkommt,  „daß  sich  die  Reifungsvorgänge  ganz  einseitig 
äußern,  indem  man  im  löslichen  Käseanteil  ein  enormes  Vorherrschen 
der  Eiweißstoflfe  bei  gleichzeitiger  starker  Verminderung  der  Eiweiß- 
zersetzungsprodukte findet^^  Daß  zwischen  den  einzelnen  Käsearten 
erhebliche  Unterschiede  in  Bezug  auf  die  Menge  der  darin  enthaltenea 
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EiweifizersetzuDgsprodakte,  sowie  die  Menge  und  BescbaffeDbeit  der 
in  denselben  entbaltenen  peptonartigen  Stoffe  bestehen,  haben  übrigens 
schon  Benecke  and  Seh  alz  e  (X)  beobachtet.  Während,  nach 
Benecke  and  Schulze,  im  Emmenthaler  und  im  Spalen-Käse  in 
Wasser  lösliche,  durch  Bleisalze  nicht  fftllbare  peptonartige  Substanzen 
^ast  völlig  zu  fehlen  scheinen'S  finden  sich  solche  im  Greyerzer  und 
Bellelay  -  Kftse,  im  Vacherin  und  im  Schabziger  in  relativ  beträcht- 
licher Quantität  vor.  Diese  Substanzen  unterscheiden  sich  aber,  wie 
Benecke  und  Schulze  bemerken,  vom  eigentlichen  Pepton  dadurch, 
daS  sie  durch  Alkohol  nicht  ftllbar  sind.  Ein  anderer  wichtiger 
Unterschied  zwischen  Emmenthaler  Käse  und  anderen  Käsesorten  be- 
steht nach  den  Untersuchungen  von  Ben  ecke  und  Schulze  darin, 
daß  die  nicht  nach  Emmenthaler  Art  hergestellten  Käse  (Spalen-, 
Greyerzer,  Vacherin-,  Bellelay-,  Glamer  Schabziger  -  Käse)  weniger 
EiweiSzersetzungsprodukte  und  mehr  Proteinstoffe  enthalten,  sodaß 
also  bei  ihnen  und  ganz  besonders  beim  Bellelay-Käse  das  ParakaselEn 
quantitativ  eine  weniger  tief  eingreifende  Zersetzung  während  dea 
Beifungsprozesses  erleidet  Die  Reifungsvorgänge  können  im  Käse  in 
so  verschiedener  Weise  verlaufen,  daß  nicht  nur  das  Mengeverhältnis 
and  die  Beschaffenheit  der  hierbei  gebildeten  Produkte  je  nach  der 
Käsesorte  variiert,  sondern  es  können  auch  in  dieser  Beziehung  nicht 
anbedeutende  Unterschiede  in  den  verschiedenen  Abarten  derselben 
Sorte  bestehen.  Solche  Unterschiede  bestehen  z.  B.  bei  dem  Emmen- 
thaler Käse,  je  nachdem  ein  Fettkäse  oder  ein  Magerkäse  vorliegt. 
Darauf  haben  gleichfalls  schon  Be necke  und  Schulze  hingewiesen. 
Aus  ihren  diesbezüglichen  Untersuchungen  geht  hervor,  daß  der 
Magerkäse  reicher  an  Proteinstoffen  und  ärmer  an  Eiweißzersetzungs- 
produkten ist  als  Fettkäse.  Ferner  scheinen  auch  die  beim  Reimn 
des  Magerkäses  entstehenden  Eiweißzersetzungsprodukte  anders  be- 
schaffen (stickstofireicher)  zu  sein,  als  die  im  Fettkäse  sich  bildenden. 
Letzthin  hat  Schaff  er  (XLII)  gezeigt,  dass  auch  kleine  Unterschiede 
in  der  Fabrikation,  und  namentlich  die  Temperatur  bei  dem  Nach- 
wärmen  (bei  Emmenthaler  Käse),  einen  nicht  unbedeutenden  Einfluß 
auf  die  Menge  der  löslichen  Eiweißkörper  und  der  Eiweißzersetzungs- 
prodakte  Qben.  Aus  diesbezüglichen  Untersuchungen  von  Schaffer 
geht  hervor,  daß  die  bei  der  Fabrikation  wenig  stark  nachgewärmten 
Käse  sich  durch  raschere  und  intensivere  Reifung  und  insbesondere 
durch  einen  größeren  Gehalt  an  löslichen  Eiweißkörperu  auszeichnen. 
Diese  Thatsache  wird  nun  auf  Grund  einer  Reihe  von  Beobachtungen 
von  V.  Freudenreich  durch  das  Absterben  einer  großen  Anzahl 
▼OD  Mikroorganismen  infolge  des  Nachwärmens  erklärt. 

Eine  wesentliche  Förderung  unserer  Kenntnisse  auf  dem  Gebiete 
der  Käsereifung  vermag  uns  nur  die  Bakteriologie  zu  liefern,  indem 
sie  die  Ursachen  der  fraglichen  Erscheinungen  zu  Tage  fördert  und 
die  Mannigfaltigkeit  der  Vorgänge  im  Lichte  ihrer  Abhängigkeit  von 
konstanten  biologischen  Gesetzen  erscheinen  läßt.  Um  fruchtbringend 
20  sein,  vermag  sie  jedoch  der  Chemie  der  Reifung,  als  Richtschnur 
und  Kontrolle,  nicht  zu  entbehren.  (SchioA  folgt.) 


ZvaJCe  Abt.  U.  Bd. 
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WortmanB,  J«,  Untersuchungen  über  den  Einfluß  des 
Lüftens  sowie  der  dauernden  Oärthätigkeit  auf  den 
Charakter  der  Hefen.  (Weinbau  und  Weinhandel.  1895. 
No.  25—27.) 

Da  in  den  Laboratorien  für  Beinhefezucht  die  für  die  Praxis 
wertvollen  Heferassen  jahrelang  in  Kultur  gehalten  und  zum  Zwecke 
größerer  Ausbeute  häufig  in  gelüfteten  Mosten  berangezflchtet  zu 
werden  pflegen,  war  die  Frage  von  Wichtigkeit,  ob  durch  diese  fort- 
dauernde Gärtbätigkeit  einerseits  oder  den  Prozeß  des  Lüftens 
andererseits  ihre  Eigenschaften  auch  nicht  etwa  verändert  werden. 

Verf.  stellte,  um  diese  Frage  zu  entscheiden,  Versuche  mit  einer 
Scharzhofberger  Reinhefe  an.  Drei  Gefäße  mit  je  300  ccm  Most 
wurden  mit  einer  Platinöse  Stammkultur  geimpft:  Gefäß  A  ohne 
weitere  Behandlung  bis  zur  Beendigung  sämtlicher  Versuche  belassen; 
aus  Gefäß  B  wurde  sogleich  nach  Beendigung  der  ersten  Gärung  der 
überstehende  Wein  abgehoben,  und  auf  den  Hefebrei  300  ccm  frischer 
steriler  Most  gegeben,  nach  dessen  jedesmaliger  Vergärung  das 
gleiche  Verfahren  im  ganzen  9mal  wiederholt  wurde.  Gefäß  C  wurde 
ebenso  behandelt  wie  B,  nur  wurde  während  der  jedesmaligen  Gärung 
ein  kräftiger  Luftstrom  durch  das  Gefäß  geleitet,  der  bei  dem  ganzen 
Versuche  nur  zum  Zwecke  des  Hefeabsatzes  eingestellt  wurde.  Die 
Hefe  dieses  Gefäßes  vollendete  im  ganzen  13  Vergärungen. 

Nach  etwa  8-wöchentlicher  Versuchsdauer  enthielt: 
Gefäß  A  pro  ccm     50 160 1 
„      B    „      „  2989600  >  Hefezellen. 
„      0    „      „  4454 800 i 

Aus  jeder  dieser  Kulturen  wurde  nun  die  Hefe  auf  ihre  Gär- 
kraft geprüft  und  gefunden,  daß  dieselbe  sowohl  bezüglich  Gärverlaaf 
wie  Menge  der  gelieferten  Kohlensäure  innerhalb  der  üblichen 
Schwankungen  vollständig  gleich  war.  Alle  drei  Gefäße  vollendeten 
die  Gärung  innerhalb  22,  resp.  23  Tagen  und  ergaben  30,75,  resp. 
30,79,  resp.  30,89  g  Kohlensäure.  Auch  die  erhaltenen  Weine  ließen 
weder  durch  die  Analyse,  deren  Zahlen  mitgeteilt  werden,  noch  sonst 
welche  Unterschiede  erkennen.  Ad  er  hold  (Proskau). 

Behrens, J«,  Weitere  Beiträge  zurKenntnis  derTabaks- 
pflanze.    IX.Ueber  die  Mikroorgan  isroen  des  Tabaks 
nach  der  Ernte.    (Landwirtsch.  Vers.-Stat.  Bd.  XLVI.  Heft  2 
und  3.  p.  163—192.) 
Der  abgeerntete  Tabak  wird,  bevor  er  zum  Trocknen  aufs  Dach 
kommt,  vielerorts  erst  zu  Haufen  oder  Bänken  zusammengesetzt,  da- 
mit er  „schwitzt"*.    Während  dieses  Prozesses  erwärmt  er  sich  und 
soll  an  Güte,  namentlich  bezüglich  der  Farbe,  gewinnen«  Die  hierbei 
erreichten  Temperaturen  sind  nicht  bekannt    Verf.  suchte  sie  zu  er- 
mitteln, indem  er  Geizblätter  des  Tabaks  in  einen  dem  (Tob n' sehen 
Thermophor  nachgebildeten  Apparat  fest  zusammenpackte.    Das  in 
diese  Packung  eingesenkte  Thermometer  zeigte  als  Maximaltemperatur 
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bei  verschiedenen  Versuchen  31,5  •€,  33«  0  und  36  »C  bei  17— 19»C 
Lufttemperatur.  Diese  Erwärmung  ist  zunächst  auf  die  Atmung  der 
Blätter  zurQckzufÜhren,  doch  sind  zweifellos  auch  im  weiteren  Ver- 
laufe Baicterien  dabei  beteiligt  Denn  schon  bei  den  Versuchen,  in 
deneo  die  Temperator  nicht  über  33  ®  C  hinaus  ging,  und  in  denen 
die  Blätter  also  unmöglich  durch  die  Erwärmung  abgetötet  sein 
konnten,  waren  dieselben  auf  mehr  oder  weniger  große  Strecken  hin 
in  eine  faulige  Zersetzung  übergegangen.  Es  floß  aus  ihnen  im 
weiteren  Verlaufe  eine  übelriechende  Jauche  heraus,  in  der  sich 
itohlensanres  Ammoniak  nachweisen  ließ  und  in  der  mehrere  Bakterien- 
arten vorhanden  waren.  Verf.  hat  dieselben  nicht  weiter  studiert, 
sich  vielmehr  nur  überzeugt,  daß  die  meisten  derselben  zu  den  fluo- 
resderenden  zu  rechnen  sind  und  daß  der  Bacillus  subtilis  dabei 
ohne  wesentliche  Bedeutung  ist  Die  Bakterien  müssen  aörob  sein, 
das  geht  aus  der  nach  einer  Umpackung  des  gärenden  Tabaks 
beobachtbaren  beträchtlichen  Temperatursteigerung  hervor. 

Trotzdem  diese  Bakterien  die  Zersetzung  der  gärenden  Blätter 
ferursadit  haben  müssen,  spricht  sie  Verf.  nicht  als  Parasiten  an,  denn 
als  Tropfen  der  abfließenden  fauligen  Flüssigkeit  auf  gesunde,  unter 
Glasglocken  liegende  Tabaksblätter  gesetzt  wurden,  starben  die  Impf- 
stelleo nicht  ab  (ausgenommen  wenige  Fälle  nach  dreitägigem  Verbleib). 

Bei  direktem  Trocknen  des  Tabaks  am  Blatt  wirken  Mikroor- 
ganismen im  allgemeinen  nicht  mit  scheinen  sogar,  wenn  sie  auftreten, 
unerwünscht  zu  sein.  Verf.  beobachtete  bei  diesem  Prozesse  häufig 
Botrytis  cinerea  und  Sclerotinia  Libertiana,  welche  die 
als  Rippenfäule  und  Dachbrand  bezeichneten  Krankheiten  verursachen ; 
daneben  traten  nur  Penicillinm  glaucum  und  besonders  häufig 
Aspergillus  glaucus  auf. 

Der  dachreife  Tabak  wird  bei  der  Weiterverarbeitung  noch  ein- 
mal in  Haufen  oder  Stöcke  zusammengesetzt,  in  denen  wiederum 
eine  Temperatursteigerung  beobachtet  wird,  welche  Suchsland  bis 
m6\^C  gehen  sah,  Verf.  indeß  bei  seinen  kleinen  Versuchen  im 
Thermophor  begreiflicherweise  nur  bis  zu  34®  C  anwachsen  sab.  Diese 
Erwärmung  kann  natürlich  nur  ein  durch  Bakterien  verursachter 
Vorgang  sein,  mit  deren  Natur  sich  Verf.  indeß  nicht  weiter  be- 
schäftigte, da  ihr  Studium  gegenwärtig  von  anderen  Forschern 
(Sachsland  und  Koch)  eifrig  betrieben  wird.  Nur  einen  der 
Monilia  Candida  nahestehenden  und  aus  diesen  Gärungen  iso- 
lierten Organismus  untersuchte  Verf.  genauer.  Er  hält  denselben 
für  möglicherweise  identisch  mit  einem  von  Davalos  als  „Schimmel'^ 
der  Tabakpflanze  beschriebenen  Pilze.  Verf.'s  Organismus  produzierte 
neben  weißen  bis  fleischfarbenen  Hyphen  hefeähnliche  Sproßverbände, 
vermag  eine  schwache  und  langsame  Alkoholgärung  sowohl  im  Rohr- 
zucker (ohne  diesen  zu  invertieren)  wie  in  Glycose  zu  erregen  und 
verflüssigt  Gelatine.  Durch  letztere  Eigenschaft  allein  scheint  er  sich 
nach  Verf.  von  Monilia  Candida  Plaut,  zu  unterscheiden.  In 
seiner  Begleitung  wurde  eine  aber  bei  weitem  nicht  so  reichlich  vor- 
handene ellipsoidische  Rosahefe  gefunden,  deren  Einfluß  auf  den  Tabak 
bedeutungslos  zu  sein  scheint. 

Der  zur  Bereitung  des  Schnupftabaks  bestimmte  Tabak  wird  in 
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der  Regel  noch  weiteren  Oämogsproasessen  unterworfen.  Die  daf&r 
bestimmten  Blätter  werden  zuerst  mit  einer  aas  verschiedenen  Ingre- 
dienzien zasammeogesetzten  Sauce  imprägniert,  Yon  deren  Bestand^ 
teilen  nebm  Zucker,  ätherischen  Oelen  etc.  besonders  alkoholische 
Flüssigkeiten  wie  Wein  oder  Franzbranntwein  und  vor  allem  auch 
Weinhefe  das  Interesse  erregen.  Verf.  kam  dadurch  auf  den  Ge- 
danken, daß  bei  den  in  den  saucierten  Tabaken  vor  sich  gehenden 
Gärungen  auch  die  alkoholische  Gärung  in  Betracht  kommen 
möchte.  Die  Tabake  werden  zum  Zwecke  dieser  Gärungen  zunächst 
auf  Haufen  geschichtet  und  vor  zu  starker  Erwärmung  bewahrt  und 
dann,  wenigstens  bei  feineren  Sdmupftabaksorten,  in  leinene  Tücher  zu 
spindelförmigen  Packeten,  sogenannten  „Carotten'\  zusammengeschnürt 
und  gepreßt.  In  einer  solchen  von  der  Firma  Lotzbeck  in  Lahr 
zur  Verfügung  gestellten  Carotte  konnte  Verf.  in  der  That  geringe 
Mengen  Alkohol  neben  Spuren  von  Fehling's  Lösung  reduzierenden 
Substanzen  nachweisen  und  auch  einen  gewissen  Glyceringehalt  wahr- 
scheinlich machen.  Von  Mikroorganismen  ließen  sich  neben  Schimmel- 
pilzen auf  Gelatineplatten  aus  der  Carotte  nur  einige  Bakterien  iso- 
lieren. Als  dagegen  eine  geringe  Menge  des  unter  allen  Kuratelen 
dem  Carotteninnern  entnommenen  Tabaks  in  10  Proz.  Rohrzucker- 
lösung übertragen  wurde,  trat  bald  Gärung  ein,  die  von  einem  Mucor- 
Mycel  resp.  dessen  hefeähnlichen  Zerfallsprodukten  veranlaßt  schien. 
Da  Verf.  auch  in  gepulvertem,  mit  Glycose  und  Salmiak  gemischten 
und  fest  in  ein  Glas  gedrücktem  Tabak  dieselbe  Vegetation  bei  jeder 
Versuchswiederholung  erhielt,  und  größere  Mengen  Alkohol  in  dem 
Destillat  solcher  Kulturen  nachweisen  konnte,  steht  er  nicht  an,  eine 
alkoholische  Gärung  in  allen  mit  zuckerhaltigen  Flüssigkeiten  sau- 
cierten Tabaken  anzunehmen. 

Derselben  Mitteilung  ist  sub  X  ein  Abschnitt  ^über  die  Mittel  zur 
Hebung  der  Qualität  des  Tabaks^^  angefügt,  die  indessen  für  die  Leser 
dieser  Zeitschrift  kein  Interesse  haben  dürften.  Verf.  bespricht  nur 
den  Wert  der  Kreuzungen  verschiedener  Tabakssorten,  die  Art  der 
Laubbehandlung  und  Düngung  als  wesentliche  FaMoren  für  jenes 
Ziel.  Aderhold  (Proskau). 
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Lindner,  P.,  Die  Weinsäurekur  für  sa'rcinahaltige  Zeuge. 
(Wochenschr.  f.  Brauerei.  1895.  p.  316.) 

Selbst  in  Betrieben,  welche  mit  Beinhefe  arbeiten  und  daneben 
auf  peinlichste  Sauberkeit  sehen,  pflegt  sich  dieser  Oif^anismns  leicht 
einzunisten.  Gerade  wenn  die  Hefe  die  schönsten  Erscheinungeu 
giebt  und  noch  frei  von  wilden  Hefen  ist,  beginnen  sich  diese  Orga- 
nismen manchmal  unter  dem  Mikroskope  zu  zeigen. 

In  der  Weinsäure  ist  ein  Torzügliches  Mittel  gegen  solche  Kala- 
mitäten gegeben. 
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Vor  ca.  7  Jahren  hat  ▼.  Huth  dasselbe  Mittel  empfohleo.  Da 
aber  durch  die  Weins&are  die  wilde  Hefe  begUostigt,  die  normale 
aber  gesdiwächt  wird,  hat  man  die  VerweDdaog  derselben  vermieden. 
Es  ist  aber  etwas  anderes,  dne  Hefe  wiederholt  in  weinsaaren  Zucker- 
lösiuigeii  g&ren  za  lassen  und  eine  Hefe  unter  weinsaurem  Wasser, 
in  dem  sie  gar  nicht  zur  Vergftrung  kommt,  einige  Stunden  in  der 
Hefenwanne  stehen  zu  lassen.  Wenn  eine  Bottichhefe  fast  ganz  frei 
von  wilden  Hefen  ist,  was  kann  da  die  Weinsäure  viel  die  wilde 
Hefe  begQnstigen?  Enthält  dagegen  der  Satz  viel  wilde  Hefe  bei- 
gemengt, dann  ist  von  einer  weiteren  Verwendung  überhaupt  abzuraten. 

V.  Huth  schlägt  vor  (Araerik.  Bierbrauer.  1888.  No.  8): 

„Für  jedes  Kilo  breiige  oder  dünnflüssige  Hefe  benutze  man 
6  g  Weinsäure.  Nach  tüchtigem  Umrühren  lasse  man  6 — 12  Stunden 
ruhig  stehen  und  gebe  dann  das  Ganze  zur  Würze  in  den  Bottich.^ 

Zu  wenig  Säure  anzuwenden,  ist  ganz  bisch,  es  kann  Miliar- 
sardnose  eintreten. 

Ob  die  Säurekar  Erfolg  gehabt  hat,  kann  entweder  durch  An- 
fertigung eines  Vaselin-Einschlußpräparates  nach  5^8  Tagen  ent- 
schieden werden  oder  man  wird  durch  einfache  Färbung  des  Hefe- 
präparates mit  Methylenblau  zu  erkennen  suchen,  ob  die  Sarcinen 
durch  Weinsäure  getötet  sind;  sie  sind  dann  intensiv  blau  gefärbt. 
Versuche  mit  Weinsäure  in  größeren  Brauereien  gaben  günstige 
Resaltate. 

Die  Weinsäure  verteilte  auch  die  Hefeflocken  und  veranlaßte 
bessere  Gärungen.  Eine  Weinsäurekur  dürfte  daher  auch  bei  Ab- 
wesenheit von  Sarcina  zeitweilig  zu  empfehlen  sein,  wenn  die  Hefe 
bei  zunehmender  Verklebung  der  Zellen  Flocken  bildet,  die  zu  einem 
zu  schnellen  Absitzen  der  Hefe  führt.  Oft  ist  faulig  riechende  Hefe 
nach  der  Weinsäurekur  noch  brauchbar. 

^Eines  aber  muß  bei  all  diesen  Dingen  nicht  außer  Acht  ge- 
lassen werden,  daß  man  nicht  einfach  nach  dem  Rezepte  arbeitet, 
sondern  nur  auf  Grund  de»  mikroskopischen  Befundes  der  Hefe.^' 

Hoff  mann  (Berlin). 

Carter,  A.  H.,   Sterilisation   of  milk.     (The  Lancet.   1895. 
April  20.) 

Verf.  ist  Anhänger  der  Pasteurisierung,  dfi  die  Siedehitze  in  der 
Milch  chemische  Veränderungen  hervorruft,  die  die  Verdaulichkeit 
derselben  etwas  herabsetzen,  was  nicht  viel  zu  bedeuten  hat,  wenn 
die  Milch  mehr  als  Arzneimittel  verwendet  wird,  dagegen  sehr  ins 
(Gewicht  fällt,  wenn  es  sich  um  ein  tägliches  Nahrungsmittel  handelt. 
Die  amerikanischen  Aerzte  haben  mit  der  pasteurisierten  Milch  aus- 
gezeichnete Erfolge  gehabt.  Seit  Vs  J&l^i'e  wird  in  City  Infirmary 
and  Queen's  Hospital  zu  Birmingham  der  Wald  st  ein 'sehe  Apparat 
2U1D  Pasteurisieren  benutzt,  der  nur  12Vs  sh.  kostet,  und  in  dem 
die  Milch  in  den  Flaschen  einer  Temperatur  von  75®  C  unterworfen 
wird.  Der  Apparat  besteht  aus  einem  Wasserbehälter,  in  den  das 
Gestell  mit  den  Milchflaschen  eingesetzt  wird  und  wo  das  Wasser 
bis  zum  Niveau  der  Milch  reicht.  Dieser  Behälter  wird  nun  in  einen 
größeren  eingesetzt,  von  dessen  Wasser  er  durch  einen  Luftraum 
getrennt  bleibt.    Das  Wasser  wird  siedend  in  beide  Behälter  gefollt, 
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dann  das  Gestell  mit  den  Flaschen  eingesetzt,  der  Deckel  geschlossen 
und  das  äußere  Wasser  1  ^/,  Stunde  lang  im  Sieden  erhalten.  Dabei 
nimmt  das  innere  Wasser  die  Temperatur  von  75®  an,  während  die 
Milch  in  den  Flaschen  nie  Ober  72®  noch  unter  70®  gebt  Nach 
1^/2  Stunde  wird  das  Gestell  mit  den  Flaschen  herausgenommen, 
in  kaltes  Wasser  getaucht  und  darin  bis  zum  Verbrauche  gelassen. 
Damit  wird  die  Fettabscheidung  und  das  etwaige  Aufkeimen  von 
Sporen  verbatet.  Solche  Milch  scheint  nach  der  halbjälirigen  Er- 
fahrung in  genannten  Krankenhäusern  verdaulicher  zu  sein  als  die 
rohe.  Sentifion  (Barcelona). 
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Gäningsphysioiogischi»  Laboratorium 

Kopenhagen,  V.  (Frydendalsvei  30.)     Diiector  Alfred  Jörgensen 

Studienkxirse  in  Gärungsphysiologie  und  Gärungs- 
technik mit  spez.  Rücksicht  auf  Prof.  Dr.  Hansen' s  System  für 
Analyse  und  Reinkultur  der  Hefe  und  dessen  Anwendung 
in  der  Praxis.  —  Zutritt  nach  Vereinbarung. 

Das  Laboratorium  besitzt  eine  Zeihlreiche  Sammlung  von  Kultur- 
hefearten (Brauerei-,  Brennerei-,  Trauben  wein-  und  Obstweinhefen, 
wilden  Hefen   (Kxankheitshefen)  und  gärungserregenden   Bakterien. 

Lehrbücher:  Alfred  Jörgensen' s  „Die  Mikroorganismen  der 
Gärungsindustrie",  3.  Ausg.,  1892  (P.  Parey,  Berlin). 

E.  Chr.  Hansen' s  „Untersuchungen  aus  der  Praxis  der  Gärungs- 
industrie" (Beiträge  ziu*  Lebensgeiwiiichte  der  Mikroorganismen)» 
Hefl  I — ^n,  1890 — 92  (R.  Oldenbourg.  München). 

Weitere  Auskunft  erteilt  der  Direktor. 

Yerlag  ron  UnstaT  Fischer  in  Jena, 

Beiträge 

zur 

Kenntnis  einheimischer  Pilze. 

Emermentelle  UntersDcIiiuijDin  auf  im.  OeMete  der 
FliysioloiEie,  Bioloipe  iinil  lombolotie  pilzlidier  Onoiniiien. 

Von 

Dr.  C.  Welixner, 

Pfivatdocent  an  der  Techniichen  Hochtchole  zu  Hannover. 

IL 

1.  Untersuchungen  ttber  die  Fttulnls  der  Frilchte  (mit  3  Tafeln). 

t.  Die  physiologische  Ungieichwertigkelt  der  Fumar-  und  MaleYnsäure  sowie  die 
«ntiseptische  Wirkung  der  letzteren  (mit  3  Tabellen). 

3.  Ble  NährllUiigkeit  von  Xatriumsalzen  für  Pilze  (mit  3  Tabellen). 

4.  Die  in  und  auf  Losungen  fireier  organischer  Säuren  mit  Yorüebe  auitretenden 
POzformen  (mit  3  Abb.) 

5.  Zur  Frage  nach  der  Bedeutung  von  EiseuTcrbindungen  für  Piize. 

^  üeber  das  Yorkommen  des  Champignons  aul   den  deutsehen  yordseeinseln 
nebst  einigen  Bemerkungen  ttber  die  Pilzflora  derselben. 


Mit  3  Tafeln  und  6  Tabellen.  -  Preis  7  M. 
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Die  RedUtkHon  des  JCentralblatts  für  Bakteriologie  und  Parasiten^ 
kund^*  richtet  an  die  Herren  Mitarbeiter  die  ergebene  Bitte  y  etwaige 
^ttiMcA«  um  lA^erung  virn^.  besonderen  Abdrücken  ihrer  Auf^ 
9ät^  entweder  bei  der  Binaendung  der  Abhandlungen  an  die 
Bedaktion  auf  das  Manuekript  schreiben  zu  wollen  oder  spä^ 
tevtens  nach  Mn^pfang  der  ersten  Korrekturabzüge  direkt  an  den 
Verieger,  IBsrrn  Gueiav  Fischer  in  Jena,  gelangen  zu  lassen. 

Original -Mittbeilungen. 

üeber  Filze,  welche  üebergangsformen  zwisohen 
Schimmel  und  Saccharomyceshefe  bilden,  und  die  in 
-     der  Brauereiwürze  auftreten. 

Von 

Alfred  JOi^üBen, 

Direktor  des  GSraogsphysiolugiseh«!!  Laboiatoriams  %u  Kopenhagen. 

Unter  den  Pilzen,  welche  sprossende  Zellen  mit  endogenen  Nen- 
bildnngen  bar^erbrlngeDi  giebt  es  eine  Gruppe,  von  welcher  ich  im 
verflossenen  Sommer  bei  meinen  Studien  Aber  die  in  der  Natur  auf- 
treteoden  Pilzvegetationen  mehrmals  Beispiele  getrofien  habe,  und 
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43  Alfred  J^rgensdii, 

welche  ein  ganz  besoDderes  Interesse  darbieten,  weil  diese  Pilze  — 
jedenfalls  in  den  Entwickelangsreihen,  die  ich  bisher  angestellt  habe  — 
eine  Uebergangsgruppe  in  dem  Sinoe  bilden,  daß,  während  unter  ge- 
wissen Umständen  das  Schimmelstadium  vollständig  zurücktritt  und 
der  Pilz  nur  eine  Hefevegetation  entwickelt,  es  unter  anderen  Ver- 
hältnissen möglich  ist,  fortdauerod  während  der  ganzen  Entwickelung 
das  Schimmelstadium  gleichzeitig  mit  dem  Hefestadium  hervorzurufen. 

Bei  den  fibrigen  bis  jetzt  bekannten  Schimmelpilzen,  welche  diese 
eigentümliche  Umwandluog  gezeigt  haben,  hat  es  sich  bei  meinen 
Versuchen  stets  herausgestellt,  daß  das  Mycel  abstirbt,  wenn  die 
endogenen  Sporen  sich  vollständig  entwickelt  haben;  es  tritt  dann 
eine  Hefevegetation  auf,  und  es  war  mir  bisher  nicht  möglich,  ein 
vollständiges  Zurückkehren  zur  Schimmelform  zu  beobachteo  ^ ). 

Die  zur  obengenannten  Gruppe  gehörenden  Pilze  entwickeln  eine 
schöne,  weiße  SchimmelvegetatioD,  welche  sich  vom  Substrate  erhebt 
und  sowohl  Bifurkationen  als  echte  Verzweigungen  zeigt.  Die  Frukti- 
fikation  ist  auf  der  ersten  Stufe  der  Entwickelung  eine  oldium- 
artige,  und  viele  Individuen  bleiben  auf  dieser  Stufe  stehen.  Bei 
anderen  Individuen  geht  dagegen  die  Formenentwickelung  weiter,  indem 
die  Oldiumglieder,  bevor  oder  nachdem  sie  sich  von  einander  getrennt 
haben,  birnenförmige,  ovale  oder  kugelige  Knospen  abschnüren.  Diese 
Zellen  können  sich  in  verschiedener  Weise  verhalten,  indem  sie  ent- 
weder wie  Schimmelkonidien  auskeimen  oder  aber  die  Entwickelung 
durch  immer  neue  sprossende  Generationen  fortsetzen. 

Bringt  man  eine  absolut  reine  Vegetation  des  Schimmelpilzes  auf 
Hefewasser  in  Freudenreich'schen  oder  Chamberland'schen 
Kolben  über,  so  bildet  sich  zuerst  eine  Bodensatz  Vegetation,  die 
nach  Verlauf  einiger  Tage  ausschließlich  aus  kugeligen  Hefezellen  mit 
kräftig  lichtbrechendem  Inhalte  besteht;  das  Mycel  ist  nicht  ent- 
wickelt Führt  man  dagegen  die  Kultur  auf  Dextrose-Hefewasser 
in  ähnlichen  Kolben  über,  dann  entwickeln  sich  sowohl  Mycel  wie 
Hefevegetation  und  bilden  eine  kräftige  Haut  auf  der  Oberfläche 
der  Flüssigkeit ;  sowohl  Mycel  wie  Hefezellen  nehmen  eine  bedeutende 
Größe  an  und  bewahren  diese  während  des  weiteren  Verlaufs  ihres 
Wachstums. 

Ganz  anders  verhält  sich  aber  die  Vegetation,  wenn  sie  auf  ge- 
hopfte  Würze  in  Pas  teur' sehen  Kolben  bei  Temperaturen  um  20^  C 
geführt  wird.  Sie  bildet  dann  schnell  eine  feine,  rötlich-graue  Haut 
auf  der  Oberfläche  der  Flüssigkeit;  schon  nach  Verlauf  von  ein  paar 
Tagen  ist  das  Mycel  sehr  stark  zurückgetreten;  die  Entwickelung 
setzt  sich  unaufhörlich  fort,  und  die  Flüssigkeit  ist  immer  trübe 
durch  die  unausgesetzt  herabfallenden  Zellen,  welche  durch   fort- 

1)  Die  von  mir  beobachteten,  Ton  Demattam-fthnlicben  Sehimmelvegetationea  ent- 
wickelten Saccharomycei  formen  haben  in  den  Häuten  eine  Neigung  sn  einer  dematium* 
artigen  Entwickelung  gezeigt,  wie  dies  auch  ron  Hansen  bei  verschiedenen  Hefa* 
arten  wahrgenommen  wurde;  es  war  mir  aber  bisher  nicht  möglieh,  eine  wirkticha 
Schimmelbildung  mit  echter  Versweigung  und  mit  Querwänden  wie  bei  den  Stamm- 
formen su  entdecken.  Möglicherweise  wird  dies  dereinst  gelingen;  diese  morpholo- 
gischen und  physiologischen  Umbildungen  erfordern  bekanntlich  viel  Zeit. 

Dematiumartige  Schimmelformen  mit  endogenen  Sporenbildungen  wurden  ebanfiaUa 
von  Just  Chr.  Holm,  P.  Lindner,  Brusch  und  Bendizen  beobachttt. 
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Währende  NeabilduD^en  in  der  Haut  ersetzt  werden.  Nach  Verlauf 
von  ungefähr  einer  Woche  besteht  die  Haut  ausschließlich  aus  ellip- 
soldeo  oder  pastorianen  sprossenden  Zellen.  Nach  und  nach  tritt  in 
dieser  Vegetation  eine  Anzahl  von  Zellen  auf,  welche  sehr  stark 
licbtbrechend  und  mit  derben  W&nden  versehen  sind; 
sie  erinnern  an  die  von  Will  beschriebenen  Dauerzellen  bei  den 
von  ihm  untersuchten  Kulturheferassen.  Gleichzeitig,  während  der 
fortdauernden  Verjüngung  der  Haut,  nehmen  die  Zellen  nach 
aod  nach  an  Größe  ab. 

Die  Vegetation  bringt  in  der  gehopften  Würze  einen  ausgeprägt 
fauligen  Geruch  hervor. 

Führt  man  diese  Hefevegetation  auf  festes  Substrat  zurück,  so  tritt 
wieder  der  ursprüngliche  Entwickelungsgang  ein,  indem  einige  Zellen 
die  oben  beschriebene  Schimmelvegetation  bilden,  während  andere 
sprossen.  Impft  man  dagegen  eine  Spur  der  Haut  in  einen  neuen 
Pasten r' sehen  Kolben  mit  gehopfter  >Yürze  ein,  dann  zeigt  sich 
in  den  ersten  Tagen  ein  Anlauf  zur  Fadenbildung ;  diese  verschwindet 
jedoch  schnell,  und  die  Vegetation  setzt  sich  ununterbrochen  als  Hefe- 
vegetation fort,  sowohl  in  der  Haut  wie  im  Bodensätze^). 

Impft  man  nun  eine  solche  Hefevegetation,  welche  ein  gewisses 
Alter  erreicht  hat,  auf  feuchte  Gypsblöcke  über,  dann  tritt  der  Pilz 
in  eine  neue  Entwickelungsstufe  ein,  indem  eine  Umbildung  inner- 
halb der  Zellen  erfolgt;  das  Mycel  entwickelt  sieb  nicht,  dagegen 
treten  nach  einigen  Tagen  aus  gewissen  Zellen  eine 
oder  zwei  Zellen  aus;  ab  und  zu  kann  man  eine  Sprossung  der 
aastretenden  Zellen  beobachten.  Diese  austretenden  Zellen  können 
sehr  verschiedene  Gestalten  haben;  sie  sind  kugelig,  oval,  hauben- 
iSnnig  oder  ganz  unregelmäßig  in  der  Form.  In  einigen  Fällen  kann 
nuiD  eine  Spaltung  der  Membran  der  Mutterzelle  beobachten,  in 
anderen  liegt  die  Tochterzelle  frei  in  der  Mutterzelle.  Ohne  Zweifel 
sind  die  Mutterzellen  mit  den  von  Will  beschriebenen  Dauer- 
zellen bei  den  Saccharomyceten  analog.  In  den  übrigen  Hefe- 
Kellea  wurden  diese  endogenen  Bildungen  nicht  beobachtet.  Die 
Formen  der  austretenden  Zellen  erinnern  an  die  Sporen  bei  derjenigen 
Grappe  von  Saccharomyceten,  zu  welcher  Sacch.  membranae- 
faciens  gehört  Bekanntlich  haben  die  Sporen  bei  gewissen  unter 
diesen  Arten  auch  die  Neigung,  sehr  schnell  aus  der  Mutterzelle 
herauszutreten. 

Auch  in  der  Hautbildung  auf  Dextrose-Hefewasser  in  Freuden- 
reich'sehen  Kolben  kann  man  ein  Austreten  von  Zellen  beobachten. 
Die  Formen  sind  hier  weniger  unregelmäßig. 

Bei  den  bis  jetzt  ausgeführten  Untersuchungen  hat  diese  neue 
Vegetation  sich  in  derselben  Weise  verhalten  wie  die  Oldiumvege- 
tation:  Auf  festem  Substrat  hat  sie  Schimmel  und  Hefezellen  ent- 
wickelt; in  gehopfter  Würze  in  Paste ur' sehen  Kolben  gab  sie  on- 
QDterbrochen  Hefebildung  bei  allmählicher  Abnahme  der  Größe  der 
Zellen. 


1)  Zu  dies«  Grapp«  Ton  PUMn  gehOrt  ohne  Zweifel  dta  von  Ltndner  rorllaflg 
bttthriebene  Oldinm  pallvlans. 

i* 
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Diese  Pilzgnippe  bietet  nicht  nur  großes  iDteresse  wegen  ihres 
eigentamlichen  Entwickelangsganges,  die  Kenntnis  von  den  hierher 
gehörigen  Pilzen  ist  aach  von  hervorragender  praktischer  Bedeutung, 
indem  sie,  nach  vergleichenden  Versuchen  mit  einer  großen  Reihe 
von  Flüssigkeiten,  sich  mit  ganz  besonderer  Kraft  in  der 
gehopften  Würze  entwickeln. 

In  den  letzten  Jahren  habe  ich,  beim  Arbeiten  im  analytischen 
Laboratorium,  häufig  kräftige  Entwickelungen  von  Heferassen  mit 
anregelmäßig  geformten,  schnell  austretenden  Sporen  beobachtet,  so- 
wohl im  untergärigen  Lagerbiere  als  auch  in  englischen  Biersorten; 
diese  letzteren  boten  ein  bedeutendes  Interesse,  weil  es  hier  möglich 
war,  mit  Sicherheit  festzustellen,  daß  diese  Hefearten  eine 
ausgeprägte  Hefetrübung  erregten  und  dem  Biere 
einen  unangenehmen  Geruch  gaben.  Diese  Gruppe  von 
Hefen  zeigt  auch  häufig  0!dium*ähnliche  Zellen,  und  es  muß  mithin, 
nach  den  oben  mitgeteilten  Beobachtungen,  bei  Analysen  von  Luft 
und  Wasser  in  den  Brauereien  auf  solche  Schimmelvegetationen  wie 
die  oben  beschriebenen  Rücksicht  genommen  werden  ^). 

Das  Gleiche  hat  für  die  von  mir  behandelten  Dematium-artigen 
echten  Schimmelpilze  Gültigkeit.  Im  Laufe  des  Jahres  ist  es  hier 
im  Laboratorium  gelungen,  drei  Mal  solche  Fälle  nachzuweisen,  wo 
Pilze  von  dieser  Gruppe  auf  der  gehopften  Würze  endogene 
Sporen  bildeten,  welche  eine  echte  Saccharomyceshefevegetation 
entwickelten. 

Der  Nachweis  dieser  zwei  Gruppen  von  Schimmelpilzen  muß 
demnach  künftighin  als  Glied  in  die  gärungstechniscbe  Analyse  von 
Luft,  Wasser  und  Bier  eingehen,  indem  die  Möglichkeit  immer 
vorliegt,  daß  sie  sich  unter  günstigen  Bedingungen  in 
Hefevegetationen  umbilden,  welche  einen  nachteiligen 
Einfluß  auf  das  Produkt  ausüben  können. 

Die  oben  miti^eteilten  Verhältnisse  werden  in  den  vom  Labora- 
torium herausgegebenen  Berichte  ausführlich  bebandelt  werden. 

Kopenhagen,  im  Januar  1896. 


Eine  Zuckerrohrkrankheity  verursacht  durch  Maras- 

mius  Sacchari  n.  sp. 

Von 

Direktor  J.  H.  Wakker. 

Auf  den  folgenden  Seiten  wünsche  ich  einen  vorläufigen  Bericht 
von  einigen  Krankheitsfallen  zu  geben,  die  ich  in  verschiedenen 
Zuckerfabriken  beobachtet  habe  und  deren  Ursache  zu  ermitteln  mir 


1)  Bin«  der  hierher  gehörigen  Schimmelformen  wurde  von  den  Herren  Laborato- 
rlnmavorsUnd  Bafn  und  Aisistent  Brusch  bei  einer  Wesseranalyae  (ttr  eine  dänische 
Brauerei  naohgewieeen. 
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gdaDgen  ist.  Eingehende  Mitteilungen  über  diesen  Gegenstand,  der 
durch  die  vorliegende  Untersuchung  noch  Dicht  erschöpft  erscheint, 
behalte  ich  mir  eventuell  fQr  sp&ter  vor. 

Das  Eigeoartige  der  Krankheit  besteht  darin,  daß  sie  sich  auf 
zwei  verschiedene  Weisen  bemerkbar  macht,  und  zwar  zur  selben  Zeit 
des  Jahres.  Es  scheint  mir  wünschenswert,  die  zwei  Erscheinungen 
zunächst  getrennt  zu  beschreiben,  um  hierauf  zu  versuchen,  den  ver- 
mutlichen Zusammenhang  zwischen  beiden  klar  zu  machen.  Es  sei 
noch  vorausgeschickt,  daß  sich  die  Krankheitserscheinungen  in  erster 
Linie  in  Treibbeeten  von  einem  gewissen  Alter  zeigen.  In  zweiter 
Linie  treten  sie  in  alten  Rohrfeldern  auf,  und  zwar  wahrend  oder 
kurz  vor  der  Ernte.  Das  Erkranken  der  alten  Rohrfelder  scheint 
mir  von  größerer  Tragweite  zu  sein,  als  dasjenige  der  Treibbeete. 

L  Die  Krankheitserscheinungen  in  den  Treibbeeten^). 

Sind  Treibbeete  von  der  Krankheit  befallen,  so  kann  man  dies 
an  folgenden  Erscheinungen  wahrnehmen: 

Erstens  ist  die  Zahl  der  auslaufenden  Augen  immer  viel  geringer 
als  in  gesunden  Treibbeeten.  Da  das  Nichtauslaufen  der  Augen  aber 
auch  durch  eine  Anzahl  anderer  Umstände  verursacht  werden  kann, 
z.  B.  Alter  der  Stecklinge,  Insektenfraß  n.  s.  w.,  so  kann  man  dies 
nicht  zu  den  charakteristischen  Merkmalen  der  Krankheit  rechnen. 

Zweitens,  und  dies  ist  charakteristischer,  sieht  man,  wie  die  be- 
reits ausgelaufenen  Augen  ein  krankhaftes  Aussehen  anzunehmen 
beginnen,  gerade  zu  der  Zeit,  wo  die  Stecklinge  übergepflanzt  werden 
sollten,  also  etwa  drei  Wochen  nach  der  Anlage  der  Treibbeete. 

Am  meisten  fällt  dabei  in  die  Augen,  daß  die  jüngeren  Blätter 
zuerst,  oft  aber  auch  schon  die  älteren  von  der  Spitze  aus  abzusterben 
beginnen  und  bald  vertrocknen,  indem  sie  eine  hell-strohgelbe  Farbe 
annehmen,  ohne  Flecken  oder  augenfällig  anders  gefärbte  Ränder  zu 
zeigen.  Solche  Augen  sterben  gewöhnlich  nicht  ab,  führen  aber  ein 
kränkelndes  Dasein  und  können  sogar  übergepflanzt  werden.  (Wie 
verderbenbringend  dies  ist,  werden  wir  erst  später  sehen.) 

Zwischen  den  zwei  angeführten  Extremen  sind,  wie  zu  erwarten 
war,  allerlei  Uebergänge  zu  finden.  Vor  allem  konstatierte  ich  hier 
ond  da  Augen,  bei  denen  nur  die  Knospenschuppen  ausgewachsen 
waren,  ohne  daß  sich  ein  Blatt  entwickelt  hätte. 

Im  Allgemeinen  stimmen  die  oberirdisch  wahrnehmbaren  Er- 
scheinungen bis  auf  einen  gewissen  Grad  überein  mit  denjenigen,  die 
bei  Termitenfraß  auftreten.  Untersucht  man  aber  die  unterirdischen 
Teile  der  Pflanzen,  so  ergiebt  sich,  daß  von  dem  leicht  zu  erkennenden 
Termitenfraß  nichts  zu  bemerken  ist,  wenn  wir  es  wirklich  mit  der  in 
Frage  stehenden  Krankheit  zu  thun  haben. 

1)  Otiten  wird  ans  ▼ersebiedenen  Orftnden,  deren  Anseimuidersetsnog  hier  sa  weit 
iihran  wthrde,  aaf  Java  der  Bibit  nicht  direkt  an  Ort  und  Stelle  gepflanit,  sondern 
vorher  einti^e  Zeit  (s^ewdhnlieh  nngefihr  40  Tage)  anm  Austreiben  dicht  neben  einander 
gelegt.  Solche  Stellen,  wo  dies  geschieht,  nennt  man  mit  dem  javanischen  Worte 
,,Dedderan" ;  dieser  Ansdmck  ist  hier  mit  ,,Treibbeet'*  fiber»etzt.  Wftbrend  dieser  Zeit 
cotwiekeln  sich  Angen  und  Wnraeln.  Erstere  werden  nachher  durch  Zerschneiden  des 
Steogels  TOD  einander  getrennt  nnd  mit  dem  Stengelstflck  in  den  vorher  bearbeiteten 
Acker  xnr  weiteren  Entwickelnng  ausgepflanst. 
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Die  Stecklinge,  tod  denen  bei  Termitenfraß  nicht  viel  mehr  als 
die  Oberbaut  und  hier  und  da  ein  Stfickchen  der  Knoten  flbrig 
bleibt,  sind  anscheinend  nornaal  und  nur  ein  BQndel  schneeweißer, 
seideglänzender  Pilzfäden,  das  sich  Ober  den  Steckling  hinzieht,  weist 
auf  etwas  Verdächti<;es  bin. 

Schneidet  naan  die  Stecklinge  der  Länge  nach  entzwei,  so  zeigen 
sie  im  Innern  oft  eine  mit  Pilzfäden  erfüllte  Höhle  oder  rote  Flecken 
in  den  Knoten.  Die  rote  Farbe  kann  aber  auch  fehlen.  Nie  sah  ich 
rote  Flecken  in  den  Internodiea  selbst,  wie  beim  roten  Rotz,  oder  auf 
eine  bestimmte  Länge  rotgefärbte  Gefäßbfindel  in  den  Knoten,  wie 
bei  Sereh. 

Die  Wurzelbildung  ist  immer  mehr  oder  weniger  schwächlich  und 
die  Stecklinge  sind  an  den  Schnittflächen  verfault. 

Wie  aus  dem  vorstehenden  hervorgeht,  ist  das  Wesen  der  Krank- 
heit sehr  wenig  ausgeprägt,  was  ich  fQr  den  Hauptgrund  halte,  daß 
sie,  obschon  sie  sehr  schädlich  werden  kann,  bis  heute  nicht  nur 
nicht  beschrieben  war,  sondern,  wie  ich  vermute,  vielen  Pflanzern  als 
solche  selbst  ^anz  unbekannt  ist.  Daß  man  ihr  aber,  abgesehen  vom 
Verluste  an  Pflanzen material,  nicht  zu  wenig  Bedeutung  beimessen 
darf,  wird  sich  aus  dem  folgenden  Abschnitte  ergeben. 

IL  Das  plötzliche  Absterben  der  alten  Anpflanzungen. 

In  einer  Anpflanzung,  welche  am  1.  Dezember  mit  Treibbeet- 
stecklingen, die  von  Malang  bezogen  waren,  bepflanzt  war,  begannen 
Ende  August  1893  die  obersten  Blätter  abzusterben  und  das  Wachs- 
tum hörte  an  vielen  Stöcken  plötzlich  auf.  Die  Anpflanzung  war 
tlbrigens  gut  gelungen  und  zeigte  so  gut  wie  kein  Sereh. 

Verschiedene  Stöcke  konnten  fast  ohne  Anstrengung  aus  dem 
Boden  gezogen  werden.  Sie  zeigten  auf  dem  Längsschnitt  in  erster 
Linie  die  gewöhnlichen  Erscheinungen  des  Ausgetroiknetseins,  näm- 
lich in  den  meisten  Internodien  Höhlen  von  einer  mehr  oder  weniger 
schneeweißen  Farbe.  Weiter  bemerkte  man  nichts  ungewöhnliches, 
ausgenommen  in  den  Donkellans  (die  Stengelteile,  welche  in  der  Erde 
stecken).  Es  zeigte  sich  nämlich,  daß  diese  oft  ausschließlich  im 
untersten  schmalen  Ende,  welches  aus  dem  Stecklinge  entspringt, 
ganz  orange-rot  gefärbt  und  zum  Teil  abgestorben  waren.  Es  ist 
klar,  daß  wenn  der  Donkellan  ganz  oder  zum  Teil  abgestorben  ist, 
der  Weg  von  den  Wurzeln  zur  Stengelspitze  und  zu  den  Blättern 
unterbrochen  ist  und  daß  die  Folge  davon  das  Vertrocknen  und  Ab- 
sterben dieser  letztem  sein  muß. 

In  dem  Erkranken  der  Donkellans  mtlssen  wir  also  die  Ursache 
der  angeftlhrten  Erscheinungen  sehen. 

Es  gelang  mir,  aus  den  angesteckten  Teilen  eine  Anzahl  von 
Schimmelpilzen  zu  zfichten,  worunter  auch  den  Rotfäulepilz  (darüber 
später  Näheres) ;  aber  gerade  deshalb  war  es  mir  damals  unmöglich, 
vollkommene  Sicherheit  Ober  die  Krankheitsursache  zu  erlangen. 
Sichere  Besultate  erhielt  ich  mit  einer  zweiten  Sendung  kranken 
Bohres. 

Am  29.  April  1894  empfing  ich  von  einer  anderen  Fabrik  eine  Rohr* 
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pflanze,  welche  dieselben  Symptome  zeigte  wie  die  eben  beschriebenen. 
Aus  dem  die  Pflanze  begleitenden  Schreiben  entnehme  ich  folgendes: 

^Das  Rohr  stammt  von  einer  sehr  gut  gelungenen  Anpflanzung, 
TOD  der  aber  ein  Teil  von  Anfang  an  weniger  gut  wachsen  wollte. 
Man  trachtete  dem  zu  b^egnen  durch  eine  Düngung  mit  Schwefel« 
saurem  Ammon,  jedoch  ohne  viel  Erfolg.  Indessen  stand  das  Feld, 
aas  welchem  das  Ihnen  zugesandte  Bohr  kommt,  noch  vor  einem 
Monate  sehr  gut.  Allmählich  jedoch  machte  es  Rückschritte,  und  da 
ich  glaubte,  dafi  die  plötzlich  eingetretene  Trockenheit  vielleicht  die 
Ursache  sein  könnte,  ließ  ich  das  betreffende  Stück  der  Anpflanzung 
hier  und  da  unter  Wasser  setzen.  Das  half  jedoch  nichts ;  das  Rohr 
geht  immer  mehr  zurück  und  stirbt  in  der  Regel  ab.  Schon  sind 
ganze  Pflanzen  totl^^ 

Hieraus  erhellt  zur  Genüge,  daß  wir  es  in  beiden  Fällen  mit  der- 
selben Erscheinung  zu  thun  hatten. 

Obschon  auch  in  diesem  Falle  andere  Parasiten  auftraten, 
namentlich  Rost  auf  den  Blättern  und  Bohrer,  gelang  es  mir  doch, 
aus  den  Donkellans  den  Krankheitserzeuger  zu  züchten.  Es  ent- 
wickelte sich  daraus  nur  ein  Schimmelpilz,  der  sich  später  als  mit 
dem  in  den  angesteckten  Treibbeeten  gefundenen  identisch  erwies. 

ni.  Die  mikroskopische  Untersuchung. 

Auch  die  mikroskopische  Untersuchung  der  angesteckten  Steck- 
linge zeigt  wenig  Charakteristisches. 

Zunächst  müssen  die  Pilzfäden  genannt  werden,  die  von  außen 
her  zuerst  in  die  Gefäßbündel  eindrin$(en,  später  aber,  nach  dem 
Absterben  der  Zellen,  auch  in  diesen  letzteren  zu  finden  sind.  In 
stark  angesteckten  Stecklingen  sind  die  Pilzfäden  auch  in  dem  un- 
angeschnittenen Internodium  zu  finden  und  füllen  dann,  wie  schon  be- 
merkt, zuweilen  die  ganze  Höhle  an. 

In  anderen  Stecklingen  sind  die  Pilzfäden  nur  in  den  ange** 
schnittenen  Intemodien  zu  finden  und  dann  oft  an  beiden  Enden 
gleichzeitig,  was  uns  nicht  zu  verwundern  braucht,  da  wir  gesehen 
haben,  wie  leicht  das  Pilzmycel  außen  über  den  Steckling  hinkriecht. 

Femer  sind  die  Stecklinge  oft  ganz  (Gefäße  und  Zellen)  mit 
Bakterien  erfüllt,  auch  an  Stellen,  wo  die  Pilzfäden  noch  nicht  hin- 
gedrungen waren.  Dies  gilt  wenigstens  für  die  Stecklinge,  die  mir 
aus  angesteckten  Treibbeeten  zugeschickt  wurden.  Bei  Infektions- 
versuchen  im  Laboratorium  war  dies  natürlich  nicht  der  Fall. 

Endlich  bleibt  auch  hier  die  bei  fast  allen  Rohrkrankheiten  un- 
vermeidliche Gummibildung  nicht  aus.  Man  sieht  sie  aber  selten  so 
stark  wie  hier.  An  Stellen,  wo  das  Mycel  erst  kürzlich  eingedrungen 
ist,  zeigen  die  Zellwände  schon  große  Anschwellungen,  die  später 
zusammenfließen  und  dann  bisweilen,  ohne  Zweifel  nur  mit  Hilfe  der 
Bakterien,  ganze  Höhlen  erfüllen  können,  die  durch  den  Zerfall  der 
Zellen  entstanden  sind. 

In  den  angesteckten  Unterenden  der  alten  Stöcke  macht  man 
ungefihr  dieselben  Wahrnehmungen.  Indessen  sind  hier  Bakterien 
80  gut  wie  nicht  zu  fioiden,  wie  in  Erwägung  der  äußeren  Umstände 
zu  erwarten  ist 
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In  keinem  Falle  sah  ich  Pilzf&den  quer  darch  die  feste  Außen- 
wand der  Rohrstöcke  dringen. 

rV.  Die  Ursache  der  Krankheit 

Bei  mikroskopischer  Untersuchung  der  Donkellans  der  letzten 
Sendung  er^ab  sich  die  Anwesenheit  von  Pilzfäden,  welche  leicht  auf 
die  gewöhnliche  Weise  gezüchtet  werden  konnten.  Sie  wachsen  sehr 
schnell  auf  allerlei  Stoffen,  z.  B.  Agar-Agar  oder  auf  sterilisierten 
Kartoffeln,  und  bilden  hier  rein- weiße,  seidenglänzende  Bündel,  die 
sich  einige  Decimeter  weit  an  den  Wänden  der  Glasgefäße,  io  denen 
sie  wachsen,  erheben,  jedoch  ohne  je  zu  einer  direkten  Sporenbildung 
überzugehen;  Conidien  fehlen  also  bei  unserem  Pilze. 

Die  Mycelfäden  selbst  sind  überall  ungefähr  gleich  dick  und 
zeigen  sehr  allgemein  die  in  der  Mykologie  wohlbekannten  Schnallen- 
fusionen. 

Dasselbe  Mycel  erhielt  ich  auch  aus  den  angesteckten  Steck- 
lingen der  Treibbeete,  worauf  ich  oben  schon  aufmerksam  gemacht 
habe.    In  Reinkultur  verbreitet  es  den  wohlbekannten  Pilzgeruch. 

Ans  dem  Vorstehenden  folgt,  daß  der  Pilz  große  Uebereinätimmung 
mit  demjenigen  zeigt,  welcher  als  Urheber  der  Rotfäule  ^)  angesehen 
werden  muß,  weshalb  er  auch  oft  damit  verwechselt  worden  ist. 
Ich  glaube  sogar,  daß  hier  und  da  der  durch  ihn  verursachte  Schaden 
auf  Rechnung  des  Rotfäulepilzes  geschrieben  worden  ist.  Er  hat 
indessen  mit  der  Rotfäule  weiter  nichts  zu  schaffen,  sondern  gehört, 
wie  sich  bald  zeigen  wird,  in  das  Genus  Marasmius.  Mit  diesem 
Namen  werde  ich  ihn  fürderhin  bezeichnen. 

Wegen  der  erwähnten  Aehnlichkeit  mit  dem  Rotfäulepilz  ist  es 
notwendig,  hier  die  Unterschiede  beider  Pilze  deutlich  anzugeben. 
Es  sind  die  folgenden: 

1)  Die  obengenannten  Schnallenfnsionen  kommen  bei  unserem  Pilze 
vor,  fehlen  aber  bei  der  Rotfäule. 

2)  Die  schleimige  Umhüllung  der  Mycelfäden,  die  bei  feuchtem 
Wetter  auf  der  Innenseite  von  durch  Rotfäule  angesteckten  Blatt- 
scheiden anjtetroffen  wird,  fehlt  bei  Marasmius  immer. 

3)  Sklerotien,  welches  die  einzigen  bis  heute  bekannten  Or^ne 
sind,  die  der  Rotfäulepilz  bildet,  entstehen  bei  unserem  Marasmius 
nicht 

4)  In  Reinkulturen  bildet  die  Rotfäule  nie  die  mehrmals  ge- 
nannten  schneeweißen  Bündel  von  Mycelfäden. 

Das  erste  Unterscheidungsmerkmal  hat  nur  Wert,  wo  eine  mikro- 
skopische Untersuchung  möglich  ist;  die  drei  anderen  hingegen  ge- 
statten Jedermann,  die  zwei  Schimmelpilze  in  den  meisten  Fällen  von 
einander  zu  unterscheiden.  Ich  halte  diese  Unterscheidung  zum  Zwecke 
einer  rationellen  Bekämpfuns:  fQr  unerläßlich. 

Studieren  wir  nun  den  Krankheitsurheber  näher:  Giebt  man  den 
weißen  Pilzfäden  andauernd  Gelegenheit,  in  Glasröhren  oder  Glasdosen 
neue  Nahrung  aufzunehmen,  indem  man  hier  und  da  ein  Stückchen 

1)  Krfiger,   Berichte   der   VerBUchsstation   fttr  Zackerrobr  io    West*  Java,  1890. 
p.  64. 
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Sterilisierter  Kartoffel  hinzafflgt,  so  wachsen  sie  unverändert  fort,  ohne 
Fortpflanzangsorgane  heryorzubringen.  Ich  habe  zur  Zeit,  da  ich 
dies  sdireibe  (31.  Dezbr.  1894),  das  Mycel  in  einer  Glasdose  aaf  diese 
Weise  schon  seit  15.  Oktbr.  am  Leben  erhalten. 

Demzufolge  kann  man  neue  B6hrchen  leicht  erhalten,  indem  man 
«ine  Flocke  der  älteren  mit  einem  gut  sterilisierten  Platingegenstand 
hineinbringt.  Auch  auf  lebendigen  Rohrstücken  glflckte  dies  ohne 
Sdiwierigkeiten,  wie  wir  sofort  sehen  werden. 

V.  Infektionsversuche. 

Von  den  zahlreichen  Infektionsversuchen,  die  ich  gemacht  habe, 
um  die  parasitische  Natur  des  Marasmius  festzustellen,  werde  ich 
hier  nur  diejenigen  erwähnen,  welche  iam  fiberzeugendsten  sind. 

Erster  Versuch,  um  den  unterschied  zwischen  der  Bot- 
fäule  recht  deutlich  hervortreten  zu  lassen,  machte  ich  folgenden 
Infektionsversuch : 

Ich  schnitt  eine  Rohrspitze  ab  und  entfernte  alle  Blattscheiden, 
die  auch  nur  den  geringsten  Fleck  zeigten,  und  brachten  sie  darnach 
in  ein  hohes  Gylinderglas  mit  ein  wenig  Wasser.  Ein  kleines  Streif- 
chen der  untersten  noch  vorhandenen  Blattscheide  wurde  derart  aus- 
geschnitten, daß  es  mit  seinem  Unterende  in  ein  Böhrchen  gebracht 
werden  konnte,  in  welchem  sich  eine  Beinkultur  unseres  Schimmels 
fand,  während  es  am  oberen  Ende  mit  der  Blattscheide  im  Zu- 
sammenhange blieb. 

Das  Mycel  wuchs  mit  großer  Schnelligkeit  über  das  Streifchen 
hin  und  ging  bald  auf  die  ganze  Stengelspitze  über,  alles  mit  den 
schon  genannten  Bündeln  von  reinweißen,  seidenglänzenden  Pilzfäden 
umspinnend  und  die  äußersten  Blattscheiden  und  dadurch  also  auch 
die  Blätter  tötend,  jedoch  ohne  die  Stengelspitze  selbst  zum  Ab- 
sterben zu  bringen. 

Nach  wochenlangem  Aufbewahren  ergab  sich  hierauf  auf  das 
<ieutlichste,  daß  ebensowenig  Schleim-  als  Sklerotienbildung  zu  Stande 
kommt.  An  Stelle  der  letzteren  fand  ich  hier  jedoch  die  erste 
Sporenfrucht,  woraus  ich  schloß,  zu  welcher  Gruppe  von  Pilzen  unser 
Parasit  gehörte.  Einmal  damit  im  Reinen,  war  der  Weg  vorge- 
zeichnet, auf  welchem  man  weitere  Resultate  zu  erlangen  trachten 
mußte.  Wie  ich  dies  that,  ist  im  4  Versuch  beschrieben.  Ich  halte 
mich  bei  dieser  Sporenfrucht  absichtlich  nicht  auf,  weil  sie  sicherlich 
auf  eine  ungewöhnliche  Weise  zu  Stande  gekommen  ist. 

Zweiter  Versuch.  Den  31.  Juli  1894  brachte  ich  Mycel,  das 
sich  als  Reinkultur  auf  Agar-Agar  entwickelt  hatte,  auf  die  frische 
Sdinittfläche  einer  großen  Anzahl  von  Stecklingen  und  anderen  Rohr- 
stücken, nachdem  diese  vorher  gut  rein  gewaschen  worden  waren. 
Sie  wurden  unter  einer  Glasglocke  feucht  gehalten. 

Am  darauf  folgenden  9.  August  wurden  sie  zum  ersten  Male 
untersucht.  Das  Mycel  war  dann  schon  bis  zu  den  Knoten  vorge- 
drungen und  die  Zellwände  der  infizierten  Teile  waren  zu  den  schon 
genannten  halbkugelförmigen  Gummipfropfen  angeschwollen.  Gummi 
war  auch  hier  und  da  in  den  Gefäßbündeln  deutlich  zu  konstatieren, 
auch  war  die  gewöhnliche  Rotfärbnng  schon  wahrzunehmen. 
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Am  24.  und  31.  Aag.  warden  zwei  andere  Stocke  untersucht 
Hierbei  ergab  sieb,  daß  die  Pilzfllden  schon  bis  in  das  erste  unan- 
geschnittene Intemodiom  durchgedrongen  waren.  Die  Rohrstücke 
waren  von  außen  und  selbst  von  innen  noch  hart,  obscbon  sie  innen 
schon  rote  Flecken  zeigten. 

Durch  diesen  Versuch  ist  die  parasitische  Natur  unseres  Ma- 
rasmius  zur  Genüge  bewiesen. 

Dritter  Versuch.  Den  9.  Novbr.  machte  ich  noch  einen 
solchen  Versuch,  wobei  jedoch  drei  Stecklinge,  jeder  von  zwei  Augen, 
mit  Marasmiusmycel  infiziert  wurden,  daß  sich  auf  sterilisierten 
Kartoffeln  entwickelt  hatte,  während  bei  zwei  ebensolchen  Stecklingen 
Sporen  (worüber  sogleich  Näheres)  auf  die  Schnittfläche  gebracht 
wurden.  Sie  wurden  jeder  einzeln  in  einer  Glasröhre  aufbewahrt,  die 
mit  einem  Wattepfropfen  geschlossen  wurde. 

Betrachten  wir  zunächst  die  mit  Mycel  infizierten.  Auch  hier 
zeigten  sich  Erscheinungen,  die  mit  den  Wahrnehmungen  in  den 
Treibbeeten  übereinstimmen.  Das  Mycel  drang  langsam  nach  innen 
vor  und  wuchs  gleichzeitig  über  die  Stecklinge  hin ;  die  Augen  liefen 
wie  gewöhnlich  aus,  waren  aber  schon  am  23.  zum  Teil  mit  Pilzfäden 
umsponnen. 

Am  27.  konnte  ich  diese  letzteren  auch  in  den  unangeschnittenen 
Intemodien  finden  und  konstatieren,  daß  die  auslaufenden  Augen  alle 
bis  auf  eines  tot  waren. 

Eigenartig,  obschon  in  Uebereinstimmung  mit  anderen  dergleichen 
Fällen,  ist  es,  daß  die  Infektion  mit  Sporen,  die  gleichzeitig  vorge- 
nommen wurde,  so  gut  wie  keinen  Erfolg  gehabt  hatte  M- 

Vierter  Versuch.  Da  aus  dem  ersten  Versuche  hervor- 
gegangen war,  welcher  Pilzgruppe  unser  Parasit  angehörte,  war 
gleichzeitig  der  Weg  vorgezeichnet,  um  die  Infektion  dergestalt 
einzurichten,  daß  sich  noch  weitere  Sporenfrüchte  entwickeln 
konnten.  Zu  diesem  Zwecke  brachte  ich  Mycel,  das  in  gewöhnlicher 
Weise  auf  sterilisierten  Kartoffeln  gewachsen  war,  in  Berührung  mit 
der  frischen  Schnittfläche  einer  Anzahl  Stecklinge  von  zwei  Augen, 
und  setzte  das  Ganze,  nachdem  es  eine  Zeit  lang  in  feuchter  Luft 
aufbewahrt  worden  war,  in  ein  Körbchen  aus  Palmblättern  mit  flachem 
Boden,  wie  solche  hier  allgemein  für  Sendungen  gebraucht  werden. 
Das  Körbchen  mit  den  Stecklingen  wurde  dann  noch  mit  sterilisierter 
Erde  angefüllt.  Hierauf  wurde  es  in  eine  große  Porzellanschale  mit 
etwas  Wasser  gestellt  und  zuerst  mit  einer  Glasplatte  bedeckt.  Es 
stellte  sich  später  heraus,  daß  letztere  überflüssig  war,  weshalb  sie 
wieder  weggenommen  wurde. 

Dies  wurde  am  10.  Dezbr.  1894  in  Ordnung  gebracht  und  schon 
am  19.  entwickelten  sich  zwei  Pilzhüte  aus  der  Erde,  die  in  allen 
Merkmalen  mit  den  früher  gefundenen  übereinstimmten.  Bei  näherem. 
Zusehen  gewahrte  man,  daß  sie  direkt  aus  einem  Rohrstück  ent- 
sprangen. Inzwischen  wurde  die  Außenwand  des  Körbchens  ganz  in 
eingehüllt,  woraus  sich  am  29.  Dezbr.  zum  ersten  Mal  eine 


s.  B.  die   früher  durch   mich   aosfUhrlich  nntersaehte  Schwarz^ 
..s::>^^\ffld&>>rfi^^a^feintten  ili:  Ziekten  der  Hyacinthen.  Haarlem  1888.  p.  84—86. 
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grdlere  Anzahl  yon  FruehtkOrpern  entwickelteo.  Von  diesem  Zeitpunkt 
ab  bildeten  sich  tagtäglich  Gruppen  solcher  an  den  Seitenwänden  des 
Körbchens,  während  aus  der  Oberfläche  der  Erdschicht  keine  mehr 
hervorwuchsen.  Dieses  Verhalten  dauerte  bis  zum  15.  Jan.  1895,  wo 
die  Kultur  w^geworfen  wurde  ^). 

Natürlich  war  sie  hie  und  da  begossen  worden,  da  alle  Frucht- 
körper zu  ihrer  Ausbildung  viel  Wasser  bedürfen. 

Wie  in  den  Freibeeten,  so  waren  auch  hier  einige  Augen  ausge- 
laufen; sie  fristeten  aber  ein  kümmerliches  Dasein. 

Ein  zweites,  am  19.  Dezember  auf  dieselbe  Weise  zubereitetes 
Körbchen  begann  am  7.  Januar  an  den  Seitenwänden  Pilzhüte  zu 
bilden.  Ich  gelangte  so  in  den  Besitz  einer  solchen  Anzahl  von 
Fmchtkörpem,  daß  ich  diese  hinlänglich  studieren  konnte.  Die  Re- 
sultate dieser  Untersuchung  findet  man  im  folgenden  Kapitel. 

Beim  Untersuchen  des  Inhaltes  des  Körbchens  ergab  sich,  daß 
die  ausgelaufenen  Augen  Stecklingen  angehörten,  die  äußerlich  bei- 
nahe nichts  Ungewöhnliches  zeigten.  Ich  untersuchte  drei  solcher 
Stecklinge.  Das  nicht  angeschnittene  Stengelglied  war  noch  hart  und 
hatte  au(di  ziemlich  die  normale  Farbe  beib^alten ;  außen  zeigte  sich 
hier  und  da  das  weiße  Mycel.  Die  beiden  angeschnittenen  Glieder 
eines  jeden  Stecklings  waren  ganz  zersetzt.  Ein  Längsschnitt  belehrte 
mich,  daß  das  onangeschnittene  Internodium  zweier  Stecklinge  innen 
eine  lange,  schmale,  von  einem  roten  Rande  umgebene  Höhle  aufwies, 
welche  an  den  Knoten  scharf  begrenzt  war.  Der  dritte  Steckling 
war  ganz  rot.    Alle  drei  waren  innen  mit  Pilzfäden  erfallt 

Die  Wurzeln  hatten  sich  ganz  gut  entwickelt  und  waren  min- 
destens nicht  direkt  durch  den  Pilz  getötet  An  jedem  der  drei 
Stecklinge  befand  sich  noch  ein  lebendiges  Auge,  während  das  andere 
nach  dem  Auslaufen  abgestorben  war;  augenscheinlich  dasjenige, 
welches  sich  dem  infizierten  Ende  des  Stecklings  näher  befand. 

Die  Vorgänge  stimmten  also,  wie  übrigens  zu  erwarten  war,  voll- 
kommen mit  denjenigen  überein,  welche  früher  an  den  durch  die 
Fabriken  eingesandten  Stecklingen  beobachtet  worden  waren. 

VI.  Die  Sporenbildung. 

Die  Fruchtkörper,  welche  sich  auf  den  Seitenwänden  des  mehr 
genannten  Körbchens  bildeten,  waren  alle  von  schmutzig-weißer  Farbe 
and  ziemlich  klein.  Sie  haben  die  wohlbekannte  Gestalt  eines  Sonnen- 
schirmes (siehe  die  Figuren),  das  heißt,  sie  bestehen  im  erwachsenen 
Zastande  aus  einem  mehr  oder  weniger  flachen  Schilde,  der  in  der 
Mitte  durch  einen  Stiel  getragen  wird.  Ihre  Größe  ist  ziemlich  variabel. 
Bei  den  größten,  die  ich  fand,  hatte  der  Schild  einen  Durchmesser 
von  15  mm,  während  der  Stiel,  der  oft  ein  wenig  gebogen  war,  unge- 
&hr  ebenso  lang  ist  Schild  und  Stiel  sind  fest  mit  einander  ver- 
banden. 

Der  Stiel  entspringt  direkt  aus  den  oft  erwähnten  Pilzfäden ;   er 


1)  Die  hier  aogegebene  Art  des  Züchteos  von  Agaricineen  in  Körbchen  ihit  Erde 
^B  ich  deo  Hykologen  nicht  geong  tDempfehlen.  Auf  endere  Welse,  ifn  Grofien  ge- 
'lebtet,  bildeten  sich  selten  oder  nie  Frnchtkörper.  
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ist  oben  hobl,  von  aehr  yerachiedener  Dicke  uod  auch  nicht  immer 
gleich  lang.    Sdne  Oberfl&che  ist  mehr  oder  weniger  behaart 

Dies  ist  anch  mit  der  Oberseite  des  Schildes  der  Fall.  Auf  der 
Unterseite,  die  fflr  nns  wichtiger  ist,  zeigen  sich  anfrechtsteheode, 
dttnne  Lamellen^  die  strahlenförmig  um  den  Insertionspunkt  des  Stides 
hemm  angeordnet,  aber  von  letzterem  deutlich  abgetrennt  sind.  Sie 
haben  einen  scharfen,  nach  unten  gerichteten  Band  und  versweigen 
sich  gegen  den  SchUdrand  su,  bis  zu  welchem  sie  reichen,  höchstens 
ein  oder  zwei  Mal.  Auf  diesen  Lamellen  bilden  sich  die  Sporen  auf 
die  für  Hutpilze  gewöhnliche  Weise  aus. 


y 


Fig.  1  (Mt.  Gr.) 
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Fig.  9  (nat.  Or.) 
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Fig.  4 
(Vergr.  400  mal). 


Fig.  5 
(V«rgr.  400mAl) 


Fig.  8  (nat.  Or.) 


Die  ^leisten  Fruchtkörper,  die  ich  auf  den  Körbchen  gefunden 
habe,  begannen  sich  frtth  morgens  zu  entwickeln  und  hatten  dann 
kegelförmige  Gestalt  (Fig.  1) ;  nach  und  nach  wurde  der  Schild  flacher 
und  flacher,  sodaß  er  gegen  Mittag  gewöhnlich  ganz  flach  war  (Fig.  2) 
um  sp&ter,  gegen  den  Abend,  oft  nach  oben  umzuschlagen.  Das 
Ganze  nimmt  dann  Becherform  an  (Fig.  3).  Sie  sitzen  gewöhnlich  in 
größerer  Zahl  beisammen,  da  die  Stielchen  aus  ein  und  demselben 
Punkte  entspringen. 

Die  Sporenbildung  beginnt  erst  dann,  wenn  der  Schild  flach  aus- 
gebreitet ist,  also  gegen  Mittag.  Legt  man  zu  dieser  Zeit  ein  Deck- 
gläschen oder  ein  Stflck  schwarzen  Papieres  unter  die  Fruchtkörper, 
so  gewahrt  man,  wie  sich  darauf  nach  und  nach  ein  weißes  PolTcr 
ansammelt  Haben  sich  die  Sporenfrüchte  auf  der  Erde  gebildet,  so 
wird  diese  ebenfalls  ganz  weiß. 
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Die  Sporenbildung  hftlt  die  ganze  Nacht  an,  um  erst  am  folgen- 
den Morgen  aufzuboren.  Die  FruchtkOrper  werden  dann  dunkler  und 
tertrocknen.  Sie  können  beliebig  lange  in  trockenem  Zustande  «if- 
bewahrt  werden.  Durch  Aufweichen  in  Wasser  nehmen  sie  wieder 
die  ursprQngliche  Gestalt  an,  aber  mit  der  Sporenbildung  ist  es  dann 
ein  f&r  alle  Mal  aus. 

Die  Sporen  (Fig.  4)  sind  rein  weiß,  sehr  klein  und  werden  in 
riesig^er  Anzahl  gebildet.  Sie  haben  eine  etwas  unregelmäßige  Gestalt. 
Sie  sind  mehr  oder  weniger  langgestreckt,  in  der  Mitte  am  dicksten 
(uDgefthr  0,004—0,005  mm),  gegen  die  Enden  zu  schmäler  werdend, 
nach  dem  einen  aber  schneller  als  nach  dem  andern.  Beide  Enden 
sind  stumpf  und  das  dünnere  ist  mehr  oder  weniger  gebogen.  Die 
Länge  beträgt  0,016—0,020  mm.  Jede  Spore  enthält  in  der  Mitte  ein 
größeres,  kugelrundes  und  mehrere  kleinere  OeltrOpfchen. 

Wie  bei  anderen  Hutpilzen,  kann  man  die  Sporen  lange  Zeit 
trocken  aufbewahren.  Bringt  man  sie  hernach  in  Wasser  oder  in  eine 
Nährlösung,  so  keimen  sie,  das  heißt,  sie  entwickeln  aus  einem  oder 
ßUB  beiden  Enden  dflnne  Pilzfäden,  die  sich  unter  günstigen  Umstän- 
den wieder  zu  einem  Mycel  entwickeln  können.  Beließ  ich  sie  in 
Wasser,  so  gingen  sie  wegen  Nahrungsmangel  schnell  zu  Grunde, 
brachte  ich  sie  dagegen  auf  Agar-Agar  oder  in  Semangkasaft  ^),  so 
gelang  es  mir,  aus  den  Sporen  wieder  das  schon  oben  beschriebene 
Mjcel  zu  erbalten  (Fig.  5). 

Ich  mache  darauf  aufmerksam,  daß  hiermit  die  ganze  Lebens- 
geschichte unseres  Pilzes  bekannt  ist,  und  will  nur  noch  beifügen, 
daß  derselbe  in  meinen  zahlreichen  Kulturen  auf  den  verschiedensten 
Stofien  nie  Sklerotien  gebildet  hat.  Wohl  entstehen  auf  altem  Mycel 
oft  kleine  weiße  Körperchen  ^),  die  an  JQBge  Sklerotien  erinnern,  aber 
sie  erhalten  nie  die  charakteristischen  J^genschaften  der  letzteren, 
obschon  sie  auch  unbeschadet  ihres  Lebens  austrocknen  können. 

Ein  einfacher  Versuch  bewies,  daß  unser  Parasit  auch  keine 
Sklerotien  nötig  hat,  um  sich,  abgesehen  von  den  Sporen,  während 
der  langen  Trockenzeit  am  Leben  zu  erhalten. 

PilzfiUlen  aus  einer  Reinkultur  vom  3.  Mai  1894,  die  am  2.  Januar 
1895  in  frische  Röhrchen  mit  Agar-Agar  übergebracht  wurden,  bildeten 
hier  direkt  ein  kräftig  wachsendes  Mycel.  Sie  waren  also  ohne  neue 
Zufiilir  von  Wasser  oder  von  Nahrungsstoffen  sieben  Monate  lang  am 
Leben  geblieben  I 

Nach  all  dem  Mitgeteilten  gehört  unser  Pilz  in  das  Genus 
Mar  asm  ins,  welches  nach  Saccardo^)  nicht  weniger  als  320 
Arten  umfaßt!  Anstatt  diese  320  meist  kurzen  Diagnosen  (die  Be- 
schreibung der  Sporen  z.  B.  fehlt  überall)  zu  vergleichen,  ziehe  ich 
es  vor,  die  Art,  welche  uns  hier  beschäftigt,  mit  dem  Namen  M  a  r  a  s  - 
mius  Sacchari  zu  bellen. 

1)  Aqtgepreftter  ond  filtrierter  SemangkaMfl  (Citrullas  edolis)  IftTst  sich,  be- 
•oadcn  nach  Zngabe  ron  ein  wenig  Citronenslnrey  sehr  leicht  sterilisieren  and  ist  ein 
M^euichnetes  Hfthrmittel  f&r  allerlei  Pilie,  was  ich  in  erster  Linie  allen  CTntersaehem 
in  den  Tropen  anempfehlen  kann. 

t)  Aneh  ron  de  Bary   Termeldet,  Morphologie  der  PUae  p.  46. 

S)  Sylloge  Fnngornm.  V.  p.  508. 
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Die  meisten  bisher  bekannten  Arten  dieses  Grenus  gehören  nicht 
za  den  Parasiten.  Es  ist  daher  von  Interesse,  daß  zur  Zeit,  wo  ich 
dies  schreibe,  eine  andere  Art  bekannt  geworden  ist  (M.  s  e  m  i  u  s  t  u  s), 
die  eine  Krankheit  des  Pisangs  (Musa)  henrorruft <). 

VII.  Uebersicht 

Ans  den  vorstehenden  Mitteilungen  können  wir,  nach  meinem 
Dafürhalten,  folgende  Krankheitsgeschichte  feststellen: 

Wenn  die  Freibeete  auf  einem  Boden  angelegt  werden,  in  welchem 
sich  Marasmius  Sacchari  befindet,  so  dringt  sein  Mycel  nebst 
anderen  Schimmelpilzen  und  Bakterien  in  die  angeschnittenen  Inter- 
nodien  und  hat  hier  Gelegenheit,  sich  durch  die  Nahrung,  die  aufzu- 
nehmen es  in  der  Lage  ist,  so  kräftig  zu  entwickeln,  daß  es  große 
MycelbQndel  bildet,  die  sich  nicht  allein  nach  allen  Richtungen  im 
Boden  verbreiten  und  oft  auch  über  die  Oberfläche  der  Stecklinge 
hinwachsen,  sondern  gleichzeitig  durch  die  Knoten  hindurchdringen 
und  so  den  ganzen  Steckling  oder  Rohrstengel  anstecken. 

Der  Nachteil  für  die  auslaufenden  Augen  ist  zweierlei  Art: 
Erstens  werden  sie  durch  die  Mycelbündel  umsponnen  und  auf  diese 
Weise  in  ihrem  Wachstum  gehindert  oder  selbst  erstickt;  zweitens 
wird  der  Nahrungsstofif  aus  den  Stecklingen,  den  die  Augen  zu  ihrer 
Entwickelung  benötigen,  durch  den  Schimmelpilz  verbraucht. 

Ist  der  Pilz  soweit  vorgedrungen,  daß  er  den  Ursprung  der 
Wurzeln  erreicht,  so  sterben  auch  diese  ab  und  die  auslaufenden 
Augen  leiden  auch  noch  an  Wassermangel;  Gründe  mehr  ids 
genug,  um  sich  schlecht  zu  entwickeln,  tote  Blätter  zu  zeigen  oder 
selbst  ganz  abzusterben. 

Werden  dermaßen  angesteckte  „Dedderans^  als  Pflanzenmaterial 
verwendet,  so  bleibt  das  Mycel  in  den  Stücken  alten  Rohres  am  Leben 
und  wird  damit  in  die  Rohrfelder  übertragen,  wo  es  sich  auf  zwei 
Weise  verhalten  kann.  Entweder  dringt  es  bei  der  Weiterentwickelung 
des  jungen  Stengels  direkt  in  diesen  hinein  und  behindert  ihn  während 
der  ganzen  R^enzeit  oder  doch  zu  Anfang  derselben  im  Wachstum, 
oder  es  findet  dies  erst  später  statt,  wenn  das  Rohr  annähernd  er- 
wachsen ist  und  dann  ist  es  die  Ursache  des  plötzlichen  Absterbena 
des  alten  Rohres,  wie  oben  beschrieben  wurde. 

Hierbei  muß  noch  darauf  hingewiesen  werden,  daß  durch  das 
Zerschneiden  der  Pflanzstöcke  auf  ein  Auge  die  Anzahl  der  Wunden 
vergrößert  und  demzufolge  das  Eindringen  des  Pilzes  sehr  erleichtert 
wild,  auch  bezüglich  der  Pflanzen,  welche  in  den  Freibeeten  noch 
nicht  angesteckt  waren  und  deren  Augen  also  normal  ausgelaufen 
waren. 

Dieser  Schlußfolgerung  gemäß  ist  also  nur  Gefahr  vorhanden, 
wenn  man  die  Methode  der  Freibeete  zur  Anwendung  bringt.  Jedoch 
ist  es  auch  möglich,  daß  die  Pflanze  beim  direkten  Pflanzen  ange- 
steckt wird.  Gerade  das  dicht  Beieinanderliegen  der  angeschnittenen 
Stöcke  erleichtert  die  Infektion  in  Freibeeten  so  sehr. 

Zum  Schlüsse  noch  die  Bemerkung,  daß  es  mir  vorkommt,  als  ob 

1)  BuU.  Bot  Gard.  Trinidad.    Junuar  1895.  p.  18. 
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w  in  Marasmias  Sacchari  eiDen  Pilz  erblicken  müssen,  der 
tier  und  da  im  Boden  lebt,  ja  der  auf  Java  vielleicht  sehr  verbreitet 
ist,  aber  gewöhnlich  in  einer  Form  vorkommt,  daß  wir  nicht  viel  da- 
von bemerken.  Da  er  monatelang  fast  ohne  Nahrungs-  und  Wasser- 
zafuhr  leben  kann,  so  kann  dies  während  langer  Zeit  der  Fall  sein. 

Der  Pilz  erreicht  erst  dann  den  Höhepunkt  seiner  Entwickelung, 
wenn  viel  Nahrung  zu  seiner  Verfügung  steht.  Er  erlangt  dadurch 
die  F&higkeit,  als  Parasit  des  Zuckerrohrs  aufzutreten  und  in  diesem 
eine  Krankheit  zu  verursachen,  die  den  Tod  der  befallenen  Pflanzen 
im  Gefolge  haben  kann,  wenn  schon  dies  nicht  immer  oder  erst  nach 
langer  ZIeit  eintrifft. 

Hieraus  folgt,  daß  die  Krankheit  nur  ffir  angeschnittene  Stengel 
geflhrlich  werden  kann. 

Ebenso  kann  der  Pilz  erst  nach  Aufnahme  der  nötigen  Nahrungs- 
stoflfe  Fortpflanzungsorgane  bilden.  Dazu  ist  aber  auch  viel  Wasser 
nötig,  und  es  braucht  uns  daher  nicht  zu  wundern,  daß  Fruchtkörper 
in  wUdem  Zustande  noch  nicht  angetroffen  worden  sind.  Wo  aber  die 
umstände  f&r  ihre  Bildung  gflnstig  sind,  werden  sie  sich  auch  bilden 
und  durch  die  Sporen,  die  sie  fallen  lassen,  kann  ein  neuer  Infektions- 
herd entstehen.  Direkte  Infektion  des  Zuckerrohres  durch  Sporen 
wird  aber  eine  Ausnahme  sein,  wie  aus  dem  Vorstehenden  erhellt. 
Wir  haben  es  hier  also,  botanisch  gesprochen,  mit  einem  fakultativen 
Parasiten  zu  thun,  der,  genauer  ausgedrückt,  zu  den  Kteinophyten  ^) 
gehört  und  als  Ursache  einer  Wundinfektionskrankheit  des  Zucker- 
rohres auftritt.  Er  gehört  also  in  dieselbe  biologische  Gruppe  wie 
die  Pilze,  welche  die  Ursache  der  Schwarzfäule  und  des  roten 
Rotzes  sind. 

Diese  Bemerkung  ist  mit  Bezug  auf  die  Bekämpfung  von  großer 
Wichtigkeit. 

VIII.  Die  Bekämpfung. 

Da  die  Krankheit  auf  zweierlei  Weise  auftritt,  muß  auch  die 
Besprechung  der  Bekämpfungsmaßregeln  nach  zwei  Richtungen  bin 
geschehen. 

Wie  es  mir  scheint,  ist  dem  plötzlichen  Absterben  alter  Rohrfelder 
am  leichtesten  zu  begegnen.  Aus  den  vorausgehenden  Betrachtungen 
erhellt  zur  Genüge,  daß  Marasmius  Sacchari  eine  solche 
Wirkung  im  großen  Maßstabe  nur  dann  haben  kann,  wenn  die  Rohr- 
felder mit  Pflanzmaterial  aus  Freibeeten  bepflanzt  worden  waren.  Das 
einfachste  Mittel,  um  die  Krankheit  zu  verhüten,  würde  daher  sein, 
keine  Freibeete  mehr  in  Anwendung  zu  bringen.  Ich  glaube  aber, 
daß  das  Obenstehende  uns  genugsam  über  die  Lebensweise  des  Para- 
siten belehrt  hat,  um  nicht  zu  diesem  äußersten  Mittel  Zuflucht  zu 
nehmen,  umsomehr,  da  ein  solcher  Vorschlag  in  Erwägung  des  viel- 
leicht seltenen  Auftretens  von  Krankheitsfällen  und  der  praktischen 
Vorteile  der  Freibeete  doch  nicht  bald  befolgt  werden  würde. 


1)  Man  rergleiche  de  Bary,  Morphologie  der  Pilie.  1884.  p.  382,  nnd  in  meiner 
Arbat:  UDtersnebniigen  über  den  Einflur«  parasitiseher  Pilse  aof  ihre  Nfthrpflansen« 
(Pringsheim'e  Jabrb.  Bd.  XXIV.  Heft  4.  p.  500.) 
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Da  man  es  aber  einera  Freibeete  Idcht  aDsehen  kaoD,  ob  es  an* 
gesteckt  ist  oder  nicht,  so  rate  ich  einfach  an,  ein  angestecktes 
Freibeet  nie  ais  Pflanzmaterial  zu  benfitzen.  Vor  allem  muß  ich  dabei 
noch  davor  warnen,  daß  man  aus  solchen  Freibeeten  aus  übel  an- 
gebrachter Sparsamkeit  scheinbar  gesunde  Augen  auswähle  und 
pflanze.  Es  liegt  ja  auf  der  Hand,  daß  man  beim  SSersdmeideQ 
der  Stöcke  eine  große  Zahl  von  neuen  Stengelwunden  macht  und  auf 
diese  Weise  dem  allenfallB  auf  der  Oberfläche  befindlichen  Mycel 
Gelegenheit  bietet,  sich  kräftig  zu  entwickeln  und  später  die  junge 
Pflanze  zu  befallen. 

Bringt  man  diese  Vorsichtsmaßregel  in  Anwendung,  so  glaube 
ich,  daß  man  von  dem  durch  Marasmius  Sacchari  verurBBchten 
plötzlichen  Absterben  stehenden  Bohres  wenig  belästigt  werden  wird. 

Hat  man  aber  die  Krankheit  in  seinen  Anpflanzungen  konstatiert, 
so  ist  sofortiges  Schneiden  und  Verarbeiten  des  Rohres  das  einzige 
Mittel,  um  so  wenig  als  möglich  davon  belästigt  zu  werden. 

Schwieriger  wird  es  sein,  den  Pilz  von  den  Freibeeten  ferne  zu 
halten.  Vollständig  wird  dies  überhaupt  wohl  nicht  gelingen,  doch 
giebt  es  Vorbeugungsmaßregeln  genug,  um  das  Auftreten  des  Parasiten 
zu  beschränken. 

In  erster  Linie  kommt  hier  die  Untersuchung  des  Bodens  in 
Betracht,  auf  welchem  man  die  Freibeete  anzulegen  wtUischt  Findet 
iman  darin  die  oben  beschriebenen  weißen  Mycelbündel,  so  ist  die 
Parzelle  von  dem  Gebrauch  zu  Freibeeten  auszuschließen.  Von  einer 
Desinfi^tion  erwarte  ich  nicht  viel.  In  den  meisten  Fällen  wird  dies 
auch  nicht  nötig  sein,  da  immer  genügend  Land  zur  Verfügung 
stehen  wird. 

•  In  dritter  Linie  muß  man  das  Hervorbringen  von  Wunden  am 
Pflanzmaterial  so  viel  wie  möglich  verhüten :  Erstens,  weil  wir  gesehen 
haben,  daß  der  Pilz  vornehmlich  durch  die  Wunden  eindringt,  und 
zweitens,  weil  er  dadurch  erst  genügend  Nahrong  aufnehmen  kann^ 
um  gefährlich  zu  werden. 

Es  vriid  daher  nötig  sein,  das  Pflanzmaterial  so  wenig  als  mOglicli 
zu  zerschneiden,  bevor  es  in  die  Freibeete  kommt  und  die  Schnitt* 
flächen  wie  gegen  Schwarzfäule  abzuschließen. 

Da  die  Sporen  für  gewöhnlich  wohl  nicht  auf  der  Oberfläche  de^ 
Bohres  vorkommen  werden,  wird  das  Reinigen  des  letzteren  hier  nicht 
viel  nützen. 

So  lange  noch  kein  besseres  Abschlußmittel  gefunden  ist,  wird 
Theer  wohl  als  bestes  empfohlen  werden  können. 

Zum  Schlüsse  schlage  ich  vor,  die  hier  beschriebene  Krankheit 
mit  dem  Namen  Donkellankrankheit  zu  belegen. 

West^Java,  22.  Oktober  1995. 
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Fnncladiom  betalae  speo.  nov.  auf  den  Blättern 

der  Birke. 

Von 

Dr.  RuA.  Aderhold 

in 

Proskaa. 

In  Heft  X  seiner  UDtersacbuDgen  aas  dem  Gesamtgebiete  der 
Mykologie  bat  Brefeld  p.  220  eine  Conidienform  von  Venturia 
ditricha  f.  betalae  (Fies)  beschrieben  and  auf  Tat  VII  in  Fig.  57 
ond  58  abgebildet,  welche  meines  Wissens  bisher  im  Freien  nirgends 
beobachtet  worden  ist  Es  lag  nahe,  za  vennaten,  daß  sie  zu  irgend 
welcher  Jahreszeit  parasitisch  oder  saprophytisch  auf  den  Organen 
der  Birken  zu  finden  sein  müßte. 

Durch  meine  Dntersuchan^en  über  die  Fusicladien  unserer  Obst- 
bäume, welche  demnächst  in  einer  längeren  Abhandlung  in  den  land- 
wirtschaftlichen Jahrbüchern  erscheinen  wird,  wurde  ich  veranlaßt,  in 
dieser  Bichtong  hin  bezüglich  Venturia  ditricha  betulae 
systematische  Beobachtungen  anzustellen. 

Die  Perithecienform  dieses  Pilzes  war  sowohl  im  Frühjahr  1894 
wie  Frühjahr  1895  auf  den  Blättern  der  Birken  des  hiesigen  Arbore- 
tums außerordentlich  häufig.  Die  Perithecien  sind  bekanntlich  von 
nahezu  kugliger  Form  und  mit  sehr  kurzem  Halse  versehen.  Ihre 
Größe  wechsät  innerhalb  weiter  Grenzen.  Ich  maß  zwischen  60  und 
120  fi  Durchmesser.  Sie  brechen  meistens  blattunterseits  durch, 
jedoch  sind  auch  nach  der  Blattoberseite  heraustretende  keine  Selten- 
heit. Bekanntlich  ist  die  Gattung  Venturia  ausgezeichnet  durch 
die  an  der  Mündung  der  Perithecien  stehenden  Borsten.  Allein 
es  ist  keine  Seltenheit,  daß  diese  Borsten  fehlen,  wie  ich  sowohl  bei 
dieser  Birkenform  wie  besonders  bei  der  am  anderen  Orte  genauer  zu 
schildernden  Bimenblattform  der  Venturia  ditricha  konstatierte. 
Möglicherweise  war  es  auch  dieser  Umstand,  der  Winter  (Bbh. 
Kryptogamenfl.  Bd.  I.  Abt.  H.  p.  433)  die  Trennung  der  Gattung 
Venturia  von  der  borstenlosen,  sonst  ganz  analogen  Gattung 
Didymopbaeria  heikel  erscheinen  ließ.  Wo  Borsten  bei  unserer 
Venturia  vorhanden  waren,  beobachtete,  ich  bis  zu  6  an  einem 
Perithecium  und  fand  sie  20—50  fi  lang  bei  4  /<  größter  Breite. 

Die  ungleich  zweizeiligen  Ascosppren  gingen  ausnahmslos  in 
sämtlichen  Perithecien,  deren  allein  ich  mehrere  Hundert  mit  dem 
Mikrotom  geschnitten  habe,  mit  der  längeren  Zelle  im  Ascus  voran. 
Ich  fand  sie  im  Jahre  1894  schon  gegen  Ende  April  reif  und  konnte 
ihr  Ausschleudern  beobachten.  Im  Jahre  1895  waren  sie  zwar  auch 
Ende  April  fertig  gebildet,  allein  Ejaculation  wurde  erst  von  Mitte 
Mai  ab  beobachtet.  Einmal  begonnen  scheint  dieselbe  lange  Zeit  fort- 
gdien  zu  können,  denn  ich  fand  noch  Anfang  Juli  einzelne  Perithe- 
cien in  der  Entleerung. 

Sw<f  to  AM.  II.  Bd.  5 
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Während  dieser  gaoasen  Zeit  habe  ich  wiederholt  Impfangen  auf 
lebende  Birkenbiätter  mit  denselben  ausgeführt,  aber  anscheinend 
immer  ohne  Erfolg. 

Schon  wollte  ich  deshalb  den  Gedankeo  an  ein  parasitisches 
Wachstum  derselben  aufgeben,  da  fand  ich  Anfang  August  auf  den 
Stielen  der  Blätter  von  Birken  unseres  Arboretums  kleine,  für  das 
bloße  Auge  eben  sichtbare  schwarzgrüne  Raschen,  die  sich  nnter  dem 
Mikroskop  als  ein  Fusidadium  zu  erkennen  gaben,  das  ich,  einmal 
darauf  aufmerksam  geworden,  auf  sämtlichen  Bäumen  der  Betula. 
alba  unseres  Arboretums  in  bald  größerer,  bald  geringerer  Häufigkeit 
fand,  ja  das  ich  sogar  auch  auf  Betula  verrucosa  Ehrh.  fasti- 
giata  hört,  entdeckte.  Anfangs  trat  es  überall  nur  auf  den  Blatt- 
stielen auf,  allein  im  September  und  Oktober  fand  ich  es  auch  auf  der 
Blattspreite  sehr  häufig.  Es  bildete  hier  Flecken  von  schwarzer 
Farbe  mit  fein  zackigen  bis  dendritischen  Umrissen,  so  daß  ich  durch- 
aus an  die  Flecke  von  Fusidadium  dendriticum  Fckl 
erinnert  wurde.  Die  Vegetationen  erreichten  meist  nur  3— -4  mm 
Durchmesser,  allein  es  traten  oft  5—10  und  noch  mehr  auf  einem 
Blatte  auf,  so  daß  die  Krankheit  sehr  auffällig  wurde  und  es  mich 
wundert,  daß  sie  bisher  nicht  beschrieben  wurde. 

Die  stark  kranken  Blätter  fielen  ähnlich,  wie  man  das  von  den 
fusicladienkraoken  Blättern  der  Obstbäume  weiß,  vorzeitig  ab. 

Der  Pilz  selber  produziert  ein  subkutikul&res  Mycel,  dessen 
Hyphen  bisweilen  zu  Strängen  bei  einander  verlaufen,  anfangs  farblos 
sind,  bald  aber  gebräunt  und  kurzgliedrig  werdeU  und  so  den  dendri- 
tischen Wuchs  veranlassen.  Sie  erzeugen  aufrechte  bttschelig  oder 
einzeln  stehende,  meist  ein-,  selten  zweizeilige  Gonidienträger,  die 
selten  und  nur  in  der  Jugend  schlank,  später  knorrig  und  gelbbraun 
sind  und  3U— 70  fi  hoch  gefunden  wurden.  Ich  sah  an  ihnen  stets 
nur  eine  Spore,  doch  deutet  der  knorrige  Träger  darauf  hin,  daß 
mehrere  Sporen  an  den  einzelnen  Knoten  nach  einander  gebildet  werden. 

Die  üonidiensporen  sind  zweizeilig,  selten  dreizellig,  länglich 
bis  kahnförmig  und  braungelb  gefärbt.  An  der  Querwand  ist  die 
Spore  sehr  leicht  eingeschnürt.  Die  obere  Zelle  ist  zuweilen  etwas 
kleiner  als  die  untere  und  am  Scheitel  rund  oder  mit  kurzem  Spitzchen 
besetzt.  Die  untere  Zelle  ist  nach  der  Basis  hin  stielartig  ver- 
schmälert, an  der  Ausatzstelle  quer  abgestutzt.  Die  Länge  der  Sporen 
wurde  zu  15 — 24  //  bei  5—9  fi  Breite  gemessen. 

Nach  diesen  Eigenschaften  gehört  dieser  Hyphomycet  zu  der 
Gattung  Fusidadium,  der  er  auch  seinem  ganzen  Auftreten  nach 
gleicht.  Ich  will  ihn,  um  einen  kurzen  Namen  zu  haben,  als  Fu- 
sidadium betulae  spea  nov.  bezeichnen. 

Daß  dasselbe  die  Gonidienform  von  Venturia  ditricha  f. 
betulae  darstellt,  ist  für  mich,  der  ich  die  Perithecien  auf  den- 
selben Blättern  und  oftmals  in  direkter  Verbindung  mit  den  winter- 
lichen Resten  der  Dendritenstränge  sah,  unzweifelhaft.  Allein  es 
geht,  unter  Berücksichtigung  der  Variationen,  welche  auch  andere 
Fusicladien  bei  künstlicher  Kultur  erleiden,  auch  aus  den  Kul- 
turen Brefeld's  hervor.  Ich  selbst  stellte  zwar  sowohl  mit  den 
Ascosporen  wie  mit  den  Conidien  Kulturversuche  an,  allein  durch 
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äoSere  Verhftitoisse  veranlaßt;  konote  ich  sie  nicht  über  die  Keioiangs- 
Btadiea  hiBaosfOhren. 

Brefeld's  Zeichnungen  der  Conidienform  von  Ventaria  di- 
tricha  weichen  von  Fasiciadium  betulae  ein  wenig  in  der 
6r5Se  und  Form  der  Sporen  und  vor  allem  in  der  köpfcbenartigen 
Stdlung  mehrerer  solcher  auf  einem  Conidienträger  ab.  Die  natürlich 
entstandenen  Sporen  sind  nur  15—24  ^  lang,  während  Brefeld 
fttr  die  seinen  30—34  //  maß,  erstere  sind  fast  ausschließlich  zwei- 
zeilig, letztere  wenigstens  der  Zeichnung  nach  meist  dreizellig.  Beiderlei 
Variationen  habe  ich  aber,  wie  ich  am  anderen  Orte  zeigen  werde, 
auch  bei  den  Fusidadien  der  Obstbäume  auftreten  sehen.  Zudem 
schwankt  auch  die  äußere  Form  der  spontan  entstandenen  Conidien 
nach  dem  Standort  in  weiten  Grenzen,  so  daß  ich  z.  B.  auf  Birken 
ia  dem  nördlichen  Teile  des  hiesigen  Arboretums  vornehmlich  Sporen 
mit  abgerundetem  Scheitel,  auf  einer  Birke  in  meinem  Garten  fast 
aosschUeßich  solche  mit  spitzem  Scheitel  fand. 

Noch  weniger  Gewicht  als  Sporenform  und  Größe  hat  aber  die 
erwähnte  bei  kansüicher  Kultur  und  natfirlichem  Vorkommen  ver- 
schiedene Anordnung  der  Sporen,  da  dieselbe  in  gleicher  Weise  auch 
wieder  bei  den  Obstbaum-Fusicladien  zu  finden  ist. 

Den  n^;ativen  Erfolg  meiner  Infektionen  mit  Ascosporen  erkläre 
ich  mir  einmal  aus  dem  Umstände,  daß  ich  die  Blattspreite  impfte, 
während  der  geeignetste  Ort  dafür  der  Stiel  sein  dürfte  und  zweitens 
daraus,  daß  nach  meinen  Erfahrungen  Infektionen  mit  Fusidadien 
oQd  Ventttrien  überhaupt  nur  in  geringen  Prozenten  gelingen  und 
im  Versuchsjahre  die  Witterungsverhältnisse  ihnen  vielleicht  noch 
besonders  ungünstig  waren.  Letzteres  scheint  mir  aus  dem  Umstände 
hervorzugehen,  daß  ich,  trotzdem  die  Peritheden  schon  im  Mai  reiften, 
eine  umfangreichere  Infektion  doch  erst  im  August  beobachtete. 


Erwiderung. 

Von 

F.  J.  Möller. 

In  No.  20/21  des  CentralbL  f.  Bakt.  u.  Parasitenk.  las  ich  einen 
AnÜBatz  von  R.  Burri  in  Bonn  über  mein  Verfahren  der  Züchtung 
von  Hefekulturen  mittels  des  elektrischen  Stromes. 

Ich  weiß  nicht,  wo  der  genannte  Verf.  des  Referates  über  mein 
Verfahren  sich  unterrichtet  hat,  jedenfalls  aber  bringt  er  unrichtige 
Daten,  weshalb  ich  mich  zu  dieser  Erwiderung  veranlaßt  sehe. 

Nach  einer  kurzen  Beschreibung  meines  Verfahrens  sagt  der 
Verf.: 

„Unverständlich  ist  die  Behauptung  des  Verf.'s,  man  könne  unter 
Anwendung  des  elektrischen  Stromes  diejenige  Hefeart  rein  züchten, 
welche  die  größte  Ausbeute  liefert.  —  Solches  wäre  nur  möglich, 
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vreon  diese  Hefe  als  Träger  der  gewanschten  guten  Eigeofichaften 
gleichzeitig  eine  höhere  Widerstandskraft  gegen  den  dektriachen 
Strom  beäSe,  als  sämtliche  andere  bei  der  bolierang  in  Betracht 
fallende  Arten,  bezw.  Bässen/* 

Ich  dagegen  bin  durch  meine  Versuche  zu  den  in  meinen  Vor- 
her ichte  über  mein  Verfahren  niedergelegten  Behauptungen  gekommen^ 
die  auch  in  der  deutschen  Patentschrift  zum  Ausdruck  kommen: 

Die  verschiedenen  Bakterien  haben  gegen  den  elektrischen  Strom 
ein  yerschiedenes  Widerstandsvermögen.  Während  z.  B.  Sproßpiizen 
Ströme  gewisser  Stärke  zum  Wachstume  und  zur  Oärthätigkeifsu- 
trtglich  sind,  werden  Spaltpilze  schon  bei  Einwirkung  dieser  Ströme 
aufier  Thätigkeit  gesetzt  Infolgedessen  werden  in  Kulturen  von 
verschiedenen  Mikroben  bei  Einwirkung  eines  Stromes  von  bestimmter 
Stärke  nur  die  Gattungen  lebensfähig  bleiben,  die  eine  stärkere 
Widerstandskraft  besitzen,  während  alle  anderen  in  der  Entwickelung 
gehemmt  werden.  Es  ist  hierdurch  möglich,  Beinkulturen  irgend 
welcher  Mikrobenart  vor  dem  Degenerieren  zu  schätzen,  re^.  von 
Verunreinigung  durch  andere  Mikroben,  die  ein  schwächeres  Wider- 
etandsvermögen  gegen  den  elektrischen  Strom  besitzen. 

Im  praktischen  Betriebe,  wo  hauptsächlich  nur  die  Arten  von 
Saccharomyces  cerevisiae  in  Betracht  kommen,  erhalte  ich 
mir  dieselben  nicht  nur  rein  vor  Infizierung  mit  Spal^ilzen,  son- 
dern ich  bin  auch  in  der  Lage,  mir  die  Hefeart,  die 
mir  am  besten  entspricht,  dauernd  zu  erhalten  und 
vor  dem  Degenerieren  zu  schützen,  da  der  im  Laufe 
des  Betriebes  immer  wieder  gleich  stark  einwirkende 
Strom  die  Entwickelung  anderer  Arten  verhindert 

Durch  meine  Versuche  habe  ich  festgestellt,  daß  sich  bei  Züchtung 
von  Hefekulturen  unter  Einwirkung  stets  gleich  starker  Ströme  die 
Hefezellen  in  immer  gleicher  Art  entwickeln,  bei  weiterer  Fortführung 
der  Kulturen  auch  bis  ^u  einer  gewissen  Grenze  immer  stärkere 
Ströme  vertragen  und  die  Entwickelung  anderer  Bakterien  mit  ge- 
ringerem Widerstandsvermögen  vollständig  unterdrückt  wird. 

Da  ich  jetzt  Versuche  mit  meinem  Verfahren  im  Großbetriebe 
durchführe,  werde  ich  in  nächster  Zeit  einen  vollständigen  Bericht 
über  die  Besultate  dieser  sowie  der  Vorversuche  folgen  lassen. 

Zborowitz,  17.  Januar  1896. 


Valtrian  t.  Kleeki,  ü«btr  den  Beifimgiproieft  der  Käse.  ^\ 


Zusammenfassende  Uebersichten. 


Ueber  den  Reifnngsprozess  der  Käse. 

Kritisches  Sammebeferat 

von 

Dr.  Yalerlan  t.  EleeU, 

AMbteot  mo  der  LefarkaoMl  Ar  Tieriaoht  und  Molkereiwesen   der  k.  k.  Je§^loiiiseliea 

Univertiat  !■  Krakaa. 

(Schlui.) 

Bakteriologie  des  Kasereifungsprozesses. 

Die  Frage  nach  den  Ursachen  der  im  Kilse  während  der  Beifang 
desselben  sich  vollziehenden  chemischen  Umsetzungen  ist,  trotz  zahl- 
reicher UntersQchongen,  und  namentlich  der  bahnbrechenden  Arbeiten 
von  Adametz  und  Duclaux,  durchaus  nicht  allseitig  erforscht 
Es  ist  dies  verständlich,  wenn  man  bedenkt,  wie  kompliziert  diese 
Vorgänge  sind  und  wie  sehr  dieselben  von  der  Käseart  (Art  der  Be- 
reitung) und  der  Beifangsart  (Art  der  Aufbewahrung),  sowie  von  den 
im  Käse  vorhandenen  Bakterieokeimen  abhängen.  Die  meisten  bis- 
herigen UntersQchangen  beziehen  sich  auf  den  Emmenthaler  Kose 
and  es  giebt  viele  typische  Käsearten,  welche  bis  jetzt  bakteriologisch 
gar  nicht  untersucht  worden  sind«  D  u  c  1  a  u  z  hat  auch  einige  fran- 
zösische Käse  (namentlich  den  (üantalkäse)  in  dieser  Richtung  studiert, 
aber  seine  klassischen  Untersuchungen,  welche  hauptsächlich  das 
Studium  der  morphologischen  und  physiologischen  Eigenschaften  der 
?on  ihm  aus  Gantalkäse  ^)  kultivierten  Tyrothrix- Arten  umfassen, 
lassen  den  Zusammenhang  dieser  Bakterienarten  mit  den  Beifungs- 
erscheinungen  nicht  genügend  klar  erkennen,  weil  direkte  Versadie 
mit  Käsen  (Bereitung  von  Käsen  aus  mit  den  gefandenen  Mikroor- 
ganismen infizierter  Milch)  von  Daclaux  nicht  gemacht  worden  sind. 
Der  Zusammenhang  der  Tyrothrix- Arten  mit  dem  Beifungsprozeß 
des  Käses  wurde  von  D  u  c  1  a  u  x  nur  insofern  nachgewiesen,  als  ge- 
zeigt wurde,  daß  diese  Mikroorganismen  in  sterilisierter  Milch  tief- 
grrafende  Veränderungen  hervorrufen,  welche  im  wesentlichen  den  beim 
Käsereifungsprozeß  Platz  greifenden  gleichen.  JQngst  hat  Winkler 
(XU)  die  Duclaux*8cben  Forschangen  durch  eigene  Untersuchungen, 
zn  welchen  direkt  aus  dem  Laboratorium  von  Daclaux  stammende 
Kolturen  verwendet  worden  waren,  in  sehr  wünschenswerter  Weise 
ergänzt  Die  hier  hervorgehobene  Lücke  in  den  Versuchen  von 
Daclaux  wurde  darch  direkte  Versuche  an  Käsen  von  Winkler 
aos^üilt,  wobei,  in  Bestätigung  der  von  Duclaux  vertretenen  An- 
schauung, thatsächlich  ein  Einfluß  auf  die  Käsereifung  (auch  bei 
Hartkäsen),  namcDtlich   der  Formen  Tyrothrix    urocephalum 


1)  Der  CanUÜEiM  gebort   nach  Kirchner  und  Fleischmann   su   den  Hart- 
kiaen,  wibrend  ihn  ▼.  Freudenreich  su  den  Weichkäsen  zfthlt. 
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und  Tyrothrix  tenuis  konstatiert  wurde.  Weniger  günstig  fielen 
die  Versuche  mit  Tyrothrix  filiformis  und  Tyrothrix 
distortuB  aus,  von  denen  der  erstgenannte  die  Locbbildung  im 
Käse  zu  vermehren  scheint. 

Ueber  die  Rolle  der  einzelnen  Gruppen  von  Bakterienarten  (Kf  ilch- 
säure-,  Buttersäure-,  peptonisierende  Bakterien)  sind  die  Ansichten 
verschiedener  Forscher  in  so  mancher  Beziehung  geteilt,  über  einige 
dieser  Gruppen  (z.  B.  die  Buttersäurebakterien)  wissen  wir  fast  gar 
nichts,  geschweige  denn  über  die  Unterschiede,  welche  einzelne  Arten 
einer  bestimmten  Gruppe  (z.  B.  einzelne  Arten  von  Buttersäure- 
gährungserr^em)  in  ihrem  Verhalten  beim  Reifungsprozeß  einer  be- 
stimmten Käsesorte  zeigen.  Ueber  symbiotische  Vorgänge  beim  Reifen 
des  Käses  ist  bis  jetzt  kaum  etwas  bekannt,  obwohl  solche  Vorgänge 
entschieden  stattfinden  müssen,  worauf  auch  Fleischmann  in  seinem 
„Lehrbuch  der  Milchwirtschaft  1893^^  auf  S.  87  hinweist.  Auch  über 
die  Rolle  von  Schimmelpilzen  bei  einigen  Käsesorten  (Roquefort,  Gor- 
gonzola,  Brie  etc.)  fehlen  uns  zur  Zeit  genaue  Kenntnisse.  Es  mag 
gleich  nebenbei  erwähnt  werden,  daß  nach  Fleisch  mann  (1.  c). 
dieselbe  darin  besteht,  daß  die  Schimmelpilze  die  Wirkung  der 
Säurebakterien  in  Schranken  halten  und  die  saure  Reaktion  des 
Käses  allmählich  so  weit  vermindern,  daß  die  Bakterien  der  Eiweiß- 
zersetzung von  der  Oberfläche  der  Käse  aus  in  Thätigkeit  treten 
können. 

Die  ersten  grundlegenden  bakteriologischen  Arbeiten  über  den 
Prozeß  der  Käsereifung  sind  diejenigen  von  Duclaux.  In  diesen 
Untersuchungen  legte  Duclaux  das  Schwergewicht  auf  diejenigen 
Mikroorganismen,  welche  das  Kasein  zu  peptonisieren  vermögen.  Nach 
Duclaux  sind  es  eben  diese  Bakterien,  welche  beim  Reifungsprozeß 
des  Käses  die  Hauptrolle  spielen.  Die  Mikroorganismen,  welche  den 
Milchzucker  vergären,  hätten  in  dieser  Beziehung  nur  eine  unterge- 
ordnete Bedeutung.  Auf  S.  215  seines  berühmten  Werkes  „Le  lait^^ 
schreibt  Duclaux: 

„Mais  ces  ferments  du  sucre  *)  ne  sont  pas  pour  le  moment 

ceux  qui  nous  Interessent.     Leur  röle  est  toujours  m^diocre   et 

restreint.  Ce  sont  surtout  les  ferments  de  la  cas^ine  que  nous  de- 

vons  Studier  parce  qu'ils  jouent  le  röle  principal  dans  la  maturation 

r^uliöre  des  fromages  ou  les  viciations  de  goüt  dont  ces  produits 

sont  trop  fr^quemment  atteints^\ 

Bei  der  Reifung  der  Käse  (namentlich  der  Hartkäse)  wird  zwar 

der  Milchzucker  (s.  o.)  vollständig  zersetzt,  aber  diese  Gärung,  welche 

gleich  nachdem  der  Käse  aus  der  Presse  gekommen  ist,  beginnt  und 

deswegen  von  Duclaux  „fermentation  initiale**  genannt  wird, 

hat  nach  Duclaux  nur  die  Lochung  des  Käses  zur  Folge,  steht 

aber  mit  der  eigentlichen  Reifung  nicht  in  direktem  Zusammenhange. 

Diese    erste  Gärung  kann  nach  Duclaux  in  verschiedener  Weise 

verlaufen  und  den  Charakter  einer  Milchsäuregärung,  alkoholischen 


1)  Es  werden  darunter  Actinobacter  polymorphns  (ein  den  Milchsacker 
in  Alkohol  und  Kohlensäure  spaltender  Mikroorganisrnns),  Milchsiurebakterien  und  ver- 
schledene  Mycoderma- Arten  gemeint. 
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GaruDg  (durch  bestimmte  Hefearten  veranlaßtX  Bottersäuregärung 
n.  s.  w.  tragen.  Durch  das  auf  das  Pressen  nach  kurzer  Zeit  folgende 
Salzen  wird  diese  Gärung  in  ihrer  Intensität  gehemmt.  Der  Zu- 
samnaenhang  der  Gärung  des  Milchzuckers  mit  der  Lochung  der 
Käse  ist  daraus  ersichtlich,  daß  diese  Gärung,  nach  Duclaux 
(XXVII,  313)  durch  anaSrobe  gasbildeude  Mikroben  eingeleitet  wird. 
Nun  wird  aber  allen  Mikroorganismen,  welche  die  erwähnten  Eigen- 
schaften besitzen,  von  verschiedenen  Forschem  einstimmig  .die  Fähig- 
keit zugeschrieben,  idie  Lochung  des  Käses  zu  bewirken.  Am  deut- 
lichsten wird  dies  von  W  e  i  g  m  a  n  n  (XIII)  in  folgenden  Worten  aus- 
gedrückt :  „wir  dürfen  alle  Mikroorganismen,  welche  den  Milchzucker 
unter  Entwickelung  größerer  Mengen  Kohlensäure  direkt  oder  indirekt 
vergären,  zu  den  Käseblähern  zählen.  Die  Lochnng  der  Käse  scheint 
auf  den  gleichen  Faktoren  zu  beruhen,  nur  mit  dem  Unterschiede^ 
daß  hier  die  Gasbildung  eine  geringere  ist^.  Darnach  muß  ein  vor 
ca.  2  Jahren  gemachter  Versuch,  „den  Erreger  xcrr  i^oxrv  der  rich- 
tigen Lochbildung*^  zu  finden,  als  ein  im  Prinzip  schon  verfehlter  be- 
trachtet werden.  Die  These  „Die  Bildung  der  Löcher  in  den  Hart- 
käaen  wird  der  Hauptsache  nach  nur  durch  einen  Bacillus  bewirkt'^ 
widerspricht  sowohl  allen  bisherigen  Erfahrungen,  als  auch  den  bio- 
l<^schen  Naturgesetzen.  Die  Frage  nach  den  Ursachen  und  Erregem 
der  Lochung,  sowie  der  Blähung  der  Käse  ist  dank  den  Unter- 
suchungen von  Adametz,  Duclaux,  v.  Freudenreich  und 
Weigmann  sehr  gründlich  erforscht  und  was  den  gegenwärtigen 
Stand  unserer  Kenntnisse  auf  diesem  Gebiete  anbelangt,  so  muß  hier 
von  einer  Schilderung  desselben  abgesehen  werden,  da  dies  schon  in 
der  bekannten  Ad  am  et  zischen  Studie  „Ueber  die  Ursachen 
and  Erreger  der  abnormalen  Reifungsvorgänge  beim 
Käse  1893'^  in  vortrefflicher  Weise  geschehen  ist 

Wie  aus  dem  im  Abschnitt  „Chemie  des  Käsereifungsprozesses 
Geschildertem  hervorgeht,  ist  die  Zersetzung  des  Kaseins  einer  der 
wichtigsten  Vorgänge  bei  der  Beifung  des  Käses.  Da  in  dem  Gantal- 
käse diese  Zersetzung  eine  bedeutend  intensivere  ist,  weshalb  auch 
der  „Reifungsgrad^*  in  diesem  Käse  ein  viel  höherer  ist,  als  in  den 
typischen  Hartkäsen  (Gruy^re),  so  hat  Duclaux  die  Erreger  dieses 
Zersetzungsprozesses  vor  allem  in  dem  Cantalkäse  gesucht.  Duclaux 
hat  nun  aus  Cantalkäsen  eine  Reihe  von  Mikroorganismen  gezüchtet 
und  studiert,  welchen  samt  und  sonders  die  Fähigkeit  zukommt,  in 
der  Milch  ähnliche  Veränderungen  hervorzurufen,  wie  die  bei  der 
Reifung  des  Käses  stattfindenden,  und  welche  namentlich  vor  allem 
die  wichtige  Eigenschaft  besitzen,  das  Kasein  zu  peptonisieren.  Nur 
einige  derselben  sind  nebenbei  mit  der  Fähigkeit  ausgestattet,  auch 
den  Milchzucker  anzugreifen,  u.  zw.  von  den  Aeroben  nur  Tyrothrix 
scaber,  von  den  Anaöroben  Ty  rothrix  clavif  ormis  und  Tyro- 
thrix catenula.  Die  erstere  Art  bildet  neben  peptonartigen 
Stoffen,  Leucin,  Tyrosin  und  essigsaurem  Ammoniak,  auch  Aethyl- 
alkohol,  ein  Gemisch  höherer  Alkohole,  Kohlensäure  und  Wasserstoff. 
Die  Menge  des  von  diesem  Mikroorganismus  gebildeten  Alkohols  ent- 
spricht der  Gleichung  der  alkoholischen  Gärung  des  Milchzuckers. 
Die  zweite  Spezies  (Tyrothrix  catenula)  greift  nur  den  gelösten 
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Teil  des  Kaseins  (,,ca86iDe  dissoate^*)  an  und  verwandelt  den- 
selben anter  Bildung  von  Leucin,  Tyrosin,  Buttersäure  und  butter- 
saurem  Ämmon  in  eine  Art  Addalbumin,  während  die  Hauptmenge 
des  Kaseins  ausgefiUlt  und  weiter  nicht  zersetzt  wird.  Diese  letetere 
Spezies  bleibt  zunächst  auf  den  Milchzucker  ohne  Einwirkung;  jedoch 
im  weiteren  Verlaufe  der  Gärung  wird  von  diesem  Mikroorganismus 
auch  der  Milchzucker,  wenigstens  teilweise,  angegriffen. 

Die  übrigen  kaseinzersetzenden  Mikroben  (T.  tenuis,  T.  fili- 
formis,  T.  distortus,  T.  geniculatus,  T.  turgidus)  ent- 
behren der  Fähigkeit,  den  Milchzucker  in  irgend  welcher  WeAse  an- 
zugreifen. Von  diesen  aörobiotischen  Bakterien  besitzt  T.  tenuis  die 
Eigenschaft,  den  milchsauren  Kalk  in  kohlensauren  Kalk  umzuwandeln. 
Auch  die  fakultativ-anafirobiotische  Art,  Tyrothrixurocephalum, 
«in  Fäulnisferment,  welchem  die  Milch  als  Kulturboden  besonders  gut 
zusagt,  läßt  den  in  derselben  enthaltenen  Milchzucker  unberührt  and 
vermag  auch  milchsauren  Kalk  nicht  anzugreifen.  Diese  Spezies 
zersetzt,  ebenso  wie  die  oben  aufgezählten,  einzig  und  allein  das 
Kasein  unter  Bildung  von  Valeriaosäure,  Leucin,  Tyrosin,  einem 
dritten  Amid  und  Ammoniak.  Bezüglich  der  morphologischen  Eigen- 
schaften der  hier  erwähnten  Dnclauz'schen  Tyrothrixarten, 
mag  auf  die  schon  zitierte  Winkle  rasche  (XLI)  Arbeit  hingewiesen 
werden.  Es  ist  aus  derselben  namentlich  hervorzuheben,  daB 
Winkler  einigen  von  diesen  Mikroorganismen  u.  zw.  namentlich  dem 
Tyrothrixtenuis  eine  außerordentlich  hoch  entwickelte  Variabilität 
und  Anpassungsfähigkeit  an  verschiedene  Nährböden  zuschreibt.  Nach 
Winkler  di&renziert  sich  Tyrothrix  tenuis  durch  fortgesetzte 
Züchtung  in  1)  ein  peptonisierendes,  2)  ein  stark  gärendes ,  Milch- 
zackergelatine  nicht  verflüssigendes  Milchsäurebakterium  und  3)  ein 
Pigmentbakterium.  Allen  von  Winkler  gezüchteten  Varietäten  des 
Duclaux'schen  Tyrothrix  tenuis  ist  die  Fähigkeit  gemeinsam, 
in  der  Milch  kultiviert  Lab  auszuscheiden  nnd  das  Kasein  zu  pep- 
tonisieren.  In  dem  Maße  aber,  wie  die  Milchsäurebildung  und  Gh»- 
entwickelung  hervortritt,  nimmt  die  Fähigkeit  der  Lababscheidung 
und  der  Peptonisierung  des  Kaseins  bei  Tyrothrix  tenuis  ab. 

Die  von  Duclaux  studierten  Mikroorganismen  leben  demnach 
auf  Kosten  des  Kaseins  oder  der  verschiedenen  Zersetzungsstofen  des- 
selben. Tyrothrix  tenuis  lebt  auf  Kosten  von  noch  unzersetztem 
Kasein  und  besitzt  daher  auch  die  Eigenschaft,  in  einer  Salzlösung 
suspendiertes  Kasein  allmälig  aufzulösen;  für  Tyrothrix  cate- 
nula  wird  das  Kasein  erst  zuträglich,  nachdem  es  unter  dem  Ein- 
flüsse eines  von  Duclaux  „Casease^'  genannten  Fermentes  in 
„Gaseone"  umgewandelt  worden  ist  Tyrothrix  virgula  ver- 
mag das  Kasein  erst  dann  anzugreifen,  nachdem  es  schon  soweit 
zersetzt  ist,  daß  daraus  eine  dem  Fleischextrakt  ähnliche  Substanz 
geworden  ist  Nach  einer  noch  tiefer  gehenden  Zersetzung  wird  das 
Kasein  in  eine  gelatineartige  Masse  verwandelt  und  nur  in  diesem 
Zustande  wird  es  noch  weiter  von  Tyrothrix  scaber  zersetzt. 

Es  beteiligt  sich  demnach  an  dem  allmäligen  Zerfalle  des 
Kaseinmolecüis  eine  ganze  Reihe  von  Mikroorganismen,  von  denen 
die  einen  dabei  Produkte  bilden,  welche  den  anderen  zu  gute  kommen. 
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Von  diesen  Mikroorganismen  sind  einige  an  das  Leben  bei  Luft- 
zatritt  gebunden,  die  anderen  sind  AnaSrobier.  Unter  diesen  beiden 
Gruppen  von  Bakterien  existiert  nach  Duclanx  eine  Art  von  Sym- 
biose. Die  AnaSrobier  bilden  Gase  und  unterstützen  dadurch  die 
Lebensthätisrkeit  der  Aßrobier,  indem  diese  Gase  das  von  den  Aßrobiem 
gebildete  kohlensaure  Ammoniak  mitreißen  und  weorfQhren.  Die 
ASrobier  scheiden  andererseits  Fermente  aus,  welche  den  AnaSrobiem 
zu  gute  kommen;  gleichzeitig  fördern  sie  das  Leben  der  AnaSrobier 
auch  dadurch,  daß  sie  den  Sauerstoff  absorbieren.  Die  Anaßrobier  sind 
f&r  den  normalen  Reifungsprozeß  des  Käses  noch  in  einer  anderen 
Beziehung  wertvoll:  sie  bilden  Fettsäuren  (welche,  zum  Unterschied 
7on  Aeroben,  durch  gebildetes  Ammoniak  nicht  gesättigt  werden) 
and  verleihen  dadurch  der  frischen  Käsemasse  einen  eigentQmlichen 
Geruch  und  sauren,  guten  Geschmack.  Andererseits  können  sie  auch 
wie  oben  bemerkt  wurde,  Käseblähungen  verursachen.  Der  im 
Käse  unter  dem  Einflüsse  von  anaerobiotit^chen  Bakterien  auf- 
tretende Geruch  kann  auch  unter  Umständen  dadurch  verursacht 
werden,  daß  aus  dem  von  diesen  Bakterien  entwickeltem  Wasserstoff 
und  den  im  Käse  enthaltenen  Schwefel  und  Phosphor,  Schwefel- 
wasserstoff und  Phosphorwasserstoff  entstehen. 

Bezüglich  des  Reifungsprozesses  der  Hartkäse  (Emmenthaler  und 
Gmygre)  ist  aus  den  Duclaux'schen  Untersuchungen  Folgendes  zu 
entnehmen : 

Wie  schon  oben  erwähnt  wurde,  besteht  nach  Duclaux  der 
Beifungsprozeß  der  Hartkäse  in  zwei  nacheinanderfolgenden  Gärungen. 
Die  erste  Gärung  („fermentation  initiale'^)  beginnt  sofort,  nach- 
dem der  Käse  aus  der  Presse  gekommen  ist  und  besteht  in  einer 
Umwandlung  des  Milchzuckers  durch  anaerobe  gasbildende  Mikroben 
hauptsächlich  zu  Milchsäure  (XXVII,  313).  Diese  Gärung  bat  die 
Lochung  des  Käses  zur  Folge  und  wird  durch  das  Salzen  desselben 
bedeutend  verlangsamt.  Nachdem  der  Käse  nach  einer  gewissen  Zeit 
in  einen  feuchteren  und  kälteren  Baum  gebracht  ist,  ist  gewöhnlich 
die  Milchsäuregärung  schon  beendet  und  erst  dann  beginnt  die 
ägentliche  Reifung:  die  Thätigkeit  der  peptonisierenden  Bakterien, 
welche  dem  frischen  Quark  die  bekannte  gelbe  Farbe  und  die  gleich- 
förmig reife  Beschaffenheit  des  Käses  erteilen  und  deren  Entwickelung 
durch  eine  zu  stark  saure  Reaktion  des  Nährmediums  gehemmt  wird. 
Bekanntlich  reifen  die  Hartkäse  bedeutend  langsamer  als  die  Weich- 
kä.se.  Diesen  Unterschied  glaubt  Duclaux  dadurch  erklären  zu 
müssen,  daß  in  den  Hartkäsen  (Gruy^re  und  namentlich  Parme^an- 
und  Grana  de  Re(?gio  -  Käse)  die  Bakterien  weniger  zahlreich  und 
nicht  so  gleichmäßig  in  der  ganzen  Käsemasse  verteilt  sind,  wie  in 
den  Weichkäsen.  Dementsprechend  fand  auch  Duclaux  in  Hartkäsen 
einen  sehr  geringen  Reifungsgrad  (XXVII,  317),  woraus  er  schließt, 
daß  bei  der  Reifung  dieser  Käse  das  Kasein  nur  in  sehr  unbedeuten- 
dem Maße  angegriffen  wird.  Die  Reifung  der  Hartkäse  erfolgt  nach 
Duclaux  hauptsächlich  durch  Diffusion  der  von  Bakterien  ausge- 
schiedenen Fermente  (Gasease).  Die  Gärung  ist  in  diesen  Käsen 
keine  in  der  ganzen  Masse  gleichmäßige.  Von  denjenigen  Stellen  aus, 
welche  der  stärksten  Kasätnzersetzung  anheimfallen,  wandern  (diffun- 


Qß  VAlerian  v.  Kitoki, 

dieren)  die  Eiweißzersetzunfiisprodukte,  imprägDieren  die  ganze  Eftse- 
masse  und  erteiIeD  dem  Käse  den  ihm  eigentümlicben  Geschmack 
und  Oenich. 

In  einer  besonderen  Art  und  Weise  gestaltet  sich  die  Reifung 
der  unter  dem  Einflüsse  von  Schimmelpilzen  reifenden  Käsesorten. 
Auch  diese  Fra^e  wurde  in  den  Duclaux*8cben  Untersuchungen 
berührt,  wobei  sich  ebenfalls  Unterschiede  in  dem  Verlaufe  der  Reifung 
verschiedener  Käsesorten  dieser  Gruppe  herausstellten.  Der  Roquefort- 
Käse  reift  z.  B.  unter  dem  Einflüsse  des  Schimmelpilzes  peni- 
cillium  glaucum,  während  die  Reifung  des  Briekäses  die  Auf- 
einanderfolge von  zwei  verschiedenen  Mikrobenarten  voraussetzt 
(XXVII,  351).  Zunächst  tritt  im  Briekäse  penicillium  glaucum 
auf  und  wirkt  für  die  darauffolgenden  Mikroben  gewissermaßen  vor- 
bereitend ein;  später  beginnt  unter  dem  Einflüsse  von  afiroben  Bak- 
terien eine  Eiweißzersetzung ;  die  von  diesen  Bakterien  ausgeschiedene 
Casease  imprägniert  die  Käsemasse,  welche  dadurch  gelblich  und 
durchsichtiger  wird.  Der  Reifungsprozeß  schreitet  in  diesen  Käse« 
Sorten  von  außen  nach  innen,  während  derselbe  in  anderen  Käsen 
(Hartkäse,  Cantal  etc.)  nach  Duclaux  sich  vollkommen  gleichmäßig 
gestaltet. 

Eine  wesentliche  Förderung  unserer  Kenntnisse  in  Bezug  auf  die 
Erreger  der  chemischen  Umsetzungen,  welche  bei  dem  Reifungsprozeß 
des  Käses  stattfinden,  erfuhr  die  Wissenschaft  dank  den  Unter- 
suchungen von  Adametz,  dessen  Ergebnisse  namentlich  in  der 
Arbeit  „Bakteriologische  Untersuchungen  über  den 
Reifungsprozeß  der  Käse'',  Landw.  Jahrbücher  XVIII (1889), 
p.  227—269  geschildert  worden  sind.  Adametz  untersuchte  die 
quantitativen  Veränderungen,  welche  die  bakteriologische  Flora  im 
Emmenthaler  sowie  im  Hauskäse  im  Laufe  der  Reifung  erfährt,  er 
züchtete  aus  diesen  Käsen  in  Reinkultur  19  verschiedene  Spaltpilz- 
arten und  3  Hefespezies  (Torulaarten),  untersuchte  ihre  morpho- 
logischen und  physiologischen  Eigenschaften  und  erklärte  den  Zu- 
sammenhang derselben  mit  den  Reifungserscheinungen  der  Kftse. 
Schließlich  erklärte  Adametz  den  Zusammenhang  zwischen  der 
Ausbildung  der  sog.  Speckscbichte  und  dem  Luftzutritt. 

Die  von  Adametz  beschriebenen  Bakterien  lassen  sich  in  Bezug 
auf  ihren  Einfluß  auf  die  Reifung  der  Käse  in  drei  Gruppen  einteilen, 
ich  lasse  hier  die  von  Adametz  angegebene  Einteilung  im  Wort- 
laute folgen: 

a)  solche^  welche  das  Parakaseln  ent^reder  zu  lösen  oder  aber  in 
einen  eigentümlichen  Quellungszustand  zu  verwandeln  vermögen. 
Es  entstehen  hierbei  stets  in  größerer  oder  geringerer  Menge 
lösliche  Eiweißkörper  und  Peptone,  meist  begleitet  von  Spuren 
von  riechenden  (z.  B.  Buttersäure)  und  schmeckenden  (z.  B. 
bittere  Extraktivstoffe)  Verbindungen; 

b)  solche,  welche  sich  in  sterilisierter  Milch  nur  mangelhaft  ent- 
wickeln und  für  welche  unverändertes  Parakaseln  kein  günstiger 
Nährboden  ist  Leicht  assimilierbar  sind  für  sie  hingegen  jene 
aus  dem  Parakaseln  durch  die  Tbätigkeit  der  vorerwähnten 
Gruppe  hervorgegangenen  Substanzen ; 
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c)  eDdlich  solche,  welche  auf  keinen  der  hier  in  Betracht  komnien- 
den  Nährstoffe  energisch  einwirken  können,  deren  Vorhandensein 
oder  Fehlen  im  Gegensatz  zu  den  unter  a)  und  b)  angeführten 
Bakterien,  ohne  jeden  Einfluß  auf  den  K&sereifungsproze£  ist. 
Wie  die  Untersuchungen  von  Ada  motz  gezeigt  haben,  kommt 
den  peptonisierenden  Bakterien  beim  Beifungsprozeß  des  Käses  die 
Hauptrolle  zu.  Eine  Reihe  von  Bacillen,  welche  Adametz  be- 
schrieben hat,  besitzt  die  Fähigkeit,  das  Kasein  der  Milch  zu  fällen 
und  es  anter  Bildung  peptonartiger  Verbindungen  entweder  vollständig 
zu  lösen,  oder  es  in  einen  eigentflmlich  weichgallertartigen  Zustand 
zu  versetzen,  einen  Zustand,  welcher  der  Beschaffenheit  der  weichen 
Speckschicht  reifer  Käse  (namentlich  der  Hauskäse)  ganz  ähnlich 
ist.  Zar  Ausbildung  der  Speckschicht  ist  Luftzutritt  unbedingt  not- 
wendig. Einen  Beweis  für  die  Richtigkeit  dieser  Behauptung,  d.  L, 
daS  die  Umwandlung  des  Parakaselns  in  einen  weichen,  gleichsam 
gequollenen  Zustand  nur  bei  Gegenwart  von  Luft  vor  sich  geht,  lieferte 
Adametz,  indem  er  zeigte,  daß  in  einem  mit  einer  ParaffinhQlle 
umgebenen  Käse  die  Anlage  einer  Speckschicht  YoUkommen  ausbleibt, 
trotzdem  Locbbildung  unter  dem  Einflüsse  von  Spaltpilzen  darin 
stattgefunden  hatte.  Diese  Thatsache  kann  nur  dadurch  erklärt 
werden,  daß  zur  Ausbildung  der  Speckschicht  die  Gegenwart  von 
peptonisierenden  Bakterien  notwendig  ist,  welche,  als  echte  Aörobier, 
nur  bei  Luftzutritt  zu  wachsen  und  ihre  Thätigkeit  zu  entfalten  ver- 
mögen. Das  ist  auch  der  Grund,  weshalb  in  den  ersten  Stadien  des 
Beifungsprozesses  des  Emmenthaler  Käses,  in  welchen  der  Luftzutritt 
beschränkt  ist,  die  Zahl  der  verflüssigenden  Bakterien  verhältnis- 
mäßig gering  ist.  Ihre  Vermehrung  beginnt  erst,  nachdem  der  Käse 
im  weiteren  Verlaufe  der  Reifung  infolge  der  Lochbildung  gewisser- 
maßen luftzügiger  geworden  ist  Die  Bakterien  der  zweiten  Gruppe, 
die  auf  die  Bestandteile  der  Milch  ohne  Einwirkung  bleiben,  haben 
die  Aufgabe,  die  von  den  Bakterien  der  ersten  Gruppe  erzeugten 
Stoffe  aufzunehmen  und  weiter  zu  verarbeiten,  wodurch  die  Anhäufung 
gewisser  den  Spaltpilzen  der  ersten  Gruppe  schädlicher  Stofiwechsel- 
produkte  verhindert  wird.  Nach  Adametz  nehmen  die  Bakterien 
der  zweiten  Gruppe  wahrscheinlich  an  der  Produktion  gewisser  den 
Geschmack  oder  den  Geruch  yerscbiedener  Käsesorten  bedingender 
Stoffe  teil.  Die  von  Adametz  auf  Grund  einer  eingehenden  bak- 
teriologischen Untersuchung  aufgestellten  Grundsätze  und  Behauptungen 
wurden  durch  direkte  Versuche  an  Käsen,  die  aus  mit  verflüssigenden 
Fäulnisbakterien  infizierter  Milch  hergestellt  worden  waren,  bestätigt. 
Eine  weitere  Bestätigung  erfuhren  die  Adametz'schen  Unter- 
suchungen durch  die  Versuche  Weigmanns  (XIX,  227),  welchem 
es  gelang,  den  Käsereifungsprozeß  durch  Zusatz  einer  Kultur  einer 
Casease  ausscheidender  und  somit  das  Kasein  peptonisierender  Bakterie 
zu  der  zu  verkäsenden  Milch  zu  beschleunigen.  Auch  durch  direkten 
Zusatz  des  von  Weigmann  isolierten  Duclaux'schen  Fermentes 
(der  Casease)  zur  Milch  vermochte  We  ig  mann  die  Reifung  des 
Käses  zu  b^hlennigen. 

Wie  aus  dem  oben  Dargelegten  hervorgeht,  beweisen  die  bahn- 
brechenden Untersuchungen  von  Adametz  im  Einklang  mit  den  auf 
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bemerkenswertem  und  eigenartigem  Wege  und  nach  den  Metboden 
der  französischen  bakteriolo^schen  Schule  ermittelten  Ergebnissen 
von  Duclaux,  daß  die  Reifung  der  Käse  der  Hauptsache  nach  von 
solchen  Bakterien  bewirkt  wird,  welche  durch  Ausscheidung  von  Fer- 
menten (der  „Gasease^O  das  Kasein  mehr  oder  weniger  lösen  oder 
es  wenigstens  in  einen  weich^allertartigen  Zustand  überfahren. 

Einen  eic:enartigen  Standpunkt  in  Bezug  auf  die  Ursachen  der 
Reifuny;  des  Käses  (des  Emmenthalers)  vertritt  v.  Freudenreicb. 
Schon  in  einer  seiner  ersten  Arbeiten  aus  diesem  Gebiete  (XVIII)  teilt 
V.  Freudenreich  die  Beobachtung:  mit,  daß  sich  in  aus  pasteurisierter 
Milch  hergestelltem  Käse  entweder  keine  Bakterien  entwickeln  oder 
nur  Milchsäurefermente,  welche  nach  v.  Freudenreich  überhaupt 
im  Käse  in  sehr  großer  Anzahl  vorkommen,  jedoch  „kaum  die  alleinigen 
Erreger  des  eigentlichen  Reifungsprozesses  sein  dürften^S  In  einer 
ganzen  Reihe  von  Käsen,  welche  zu  verschiedenen  Zeiten  der 
Reifungsperiode  auf  ihre  Bakterienflora  untersucht  wurden,  fand 
V.  Freudenrei£h  meist  Milchsäurefermente,  während  verflüssigende 
Kolonieen  im  Verhältnis  zu  denselben  stets  eine  Seltenheit  blieben. 
Ferner  beobachtete  v.  Freudenreich,  daß  die  verflüssigenden 
Bakterienarten,  wenn  sie  überhaupt  vorhanden  waren,  sehr  schnell 
verschwanden,  während  die  Milchsäurefermente  sich  im  Käse  stark 
zu  vermehren  schienen  und  zwar  oft  schon  in  den  allerersten  Tagen. 
In  ganz  alten  Käsen  hat  v.  Freudenreich  ohne  Ausnahme,  abge- 
sehen von  bereits  in  Fäulnis  übergegangenen  Stellen,  sehr  wenige 
Bakterien  gefunden.  Die  v.  Freudenreich  im  Käse  in  großer 
Zahl  gefundenen  Milchsäurefermente  sind  dadurch  charakterisiert  daß 
sie  in  zuckerhaltigen  Losungen  Milchsäure  bilden  (was  ihre  Haupt- 
funktion  ist)  und  sterilisierte  Milch  rasch  zum  Gerinnen  bringen, 
wobei  das  (>)agulum  kompakt  erscheint  und  sich  später  nicht  mehr 
verändert.  Die  Gelatine  verflüssigen  sie  nicht  Die  von  v.  Freu- 
denreich eingehender  untersuchten  Milchsäurefermente  (B  a  c  i  1 1  u  s  a, 
Micrococcus  a,  Micrococcus  b),  die,  wie  oben  erwähnt,  daß 
Kaselfn  intakt  lassen,  bleiben,  wie  direkte  Versuche  gezeigt  haben, 
auch  auf  die  Reifung  des  Käses  ohne  Einfluß.  Ein  verflüssigender 
Micrococcus  schien  zwar  in  gewissen  Fällen  an  dem  Reifungs- 
vorgange beteiligt  zu  sein,  jedoch  sicher  konnte  dessen  Einfluß  auf 
die  Reifung  des  Käses  nicht  bewiesen  werden. 

In  der  hier  herangezoj^^enen  v.  Fr  enden  reich*  sehen  Arbeit 
wird  zwar  den  eigentlichen  Milchsäurefermenten,  d.  h.  solchen,  welche 
das  Kaseincoagulum  nicht  peptonisieren,  ein  direkter  Einfluß  auf  den 
Käsereifungsprozeß  nicht  zugeschrieben,  jedoch  glaubt  v.  Freuden- 
reich, daß  diese  Mikroorganismen  die  Lochung  des  Käses  ver- 
ursachen —  eine  Ansicht  die  auch  von  Duclaux  (XXVII,  312,  313) 
geteilt  wird  — ,  und  daß  sie  möglicherweise  auch  zu  dem  Aroma  des 
Käses  in  Beziehung  stehen,  ähnlich  den  das  Butteraroma  bestimmen- 
den W  e  i  g  m  a  n  n '  sehen  Milchsäurebakterien.  Schließlich  spricht 
V.  Freudenreich  auch  die  Vermutung  aus,  „daß  die  Milchsäure- 
fermente durch  Bildung  einer  Kohlensäureatmosphäre  das  Auftreten 
anaärober  Arten  begünstigen,  denen  dann  der  eigentliche  Reifonga- 
prozeß  zufiele^.    Ob  anagrobe  Bakterien  diese  Wirkung  auch  that- 


Sächlich  aoszQflben  yermOgen,  konnte  solange  nicht  entschieden  werden, 
als  Doch  die  Frage  offen  blieb,  ob  Luftabschluß  für  den  normalen 
Verlauf  des  Käsereifungsprozesses  ein  HiDdernis  bildet  oder  nicht 
Diese  Frage  wurde  daher  von  v.  Freudenreich  und  Schaffer 
(XX)  einer  Untersuchung  unterworfen,  welche  zu  dem  Ergebnis  führte, 
daS  der  Kfisereifungsprozeß  auch  bei  vollständigem  Luftabschluß  in 
vollkommen  normaler  Weise  stattfinden  kann,  woraus  die  Verff.  weiter- 
hin folgerten,  daß  „die  Reifung  ein  in  der  ganzen  Masse  des  Käses 
gleichzeitig  auftretender  Prozeß  ist,  und  nicht  etwa  bloß  von  der 
Wirkung  der  von  den  auf  der  Obei^äche  sich  vermehrenden  Bakterien 
gebildeten  Enzyme  herrührt^^  Es  mag  hier  nebenbei  hervorgehoben 
werden,  daß  von  den  drei  bei  vollständigem  Luftabschluß  gehaltenen 
Versnchskäsen,  deren  Reifungsgrad  nach  Verlauf  von  ca.  10  Wochen 
von  V.  Freudenreich  und  Schaffer  mittels  der  chemischen 
Analyse  bestimmt  wurde,  zwei  Blähungserscheinungen  und  der  dritte 
eine  normale  Lochung  aufwies.  Die  bakteriologische  Untersuchung 
dieser  drei  Käse  lehrte,  daß  sie  fast  lauter  Milchsäurefermente 
enthielten.  Interessant  ist  auch  die  Thatsache,  daß  der  dritte 
(nicht  geblähte)  Käse,  welcher  3  Tage  im  Salzwasser  gelegen  hatte, 
den  beiden  anderen  bezüftlich  der  Reifung  nachstand,  was  nach 
V.  Freadenreich  und  Schaffer  wahrscheinlich  dem  Einfluß  des 
Salzwassers  zuzuschreiben  ist. 

Vergleicht  man  die  von  v.  Freudenreich  und  Schaffer 
mitgeteilten  Beobachtungen  mit  den  Resultaten  der  Adametz 'sehen 
Arbeit,  so  muß  geschlossen  werden,  daß  möglicherweise  auch  anaärobe 
gasbildende  Mikroorganismen  existieren,  welche  das  Vermögen  be- 
sitzen, das  Kasein  zu  lösen  oder  es  wenigstens  in  einen  eigentümlich 
weichgallertartigen  Zustand  zu  versetzen. 

Daß  a6robe  peptonisierende  und  somit  die  Reifung  beeinflussende 
Bakterien  existieren,  kann  in  Anbetracht  der  Ergebnisse  der  Ada- 
met zischen  Untersuchungen,  die  allseits  eine  Bestätigung  gefunden 
haben,  nicht  bestritten  werden.  Echten  Michsäurefermenten,  die  an- 
gegebenen Wirkungen  ohne  Weiteres  zuzuschreiben,  wäre  allerdings 
etwas  gewagt.  Es  kämen  noch  anaörobe  Gasbildner  aus  der  Gruppe 
der  Buttersäuregärungserreger  in  Betracht;  ob  dieselben  auf  die 
Reifung  des  Käses  einzuwirken  imstande  sind,  wurde  an  Versuchs- 
käsen von  Niemandem  bis  jetzt  zu  beobachten  versucht;  auch  wissen 
wir  nicht,  ob  die  Buttersäurebakterien  in  der  Milch  kultiviert  auf 
das  Kasein  lösend  einzuwirken  vermögen.  Es  sind  dies  Fragen,  die 
bis  dahin  ihrer  Lösung  harrten  und  die  ich  an  einem  neuen  und  — 
man  kann  das  wohl  mit  Recht  behaupten  —  typischen  Buttersäure- 
spaltspilz  zu  studieren  versucht  habe. 

In  einer  jüngst  erschienenen  Arbeit  teilt  v.  Freudenreich 
(XXXIV)  die  Resultate  einer  ganzen  Reihe  von  eingehenden  Unter- 
suchungen mit,  welche  sich  auf  die  Erreger  des  Reifungsprozesses 
des  Emmenthaler  Käses  beziehen.  Diese  Arbeit  verdient  eine  be- 
sondere Berücksichtigung  namentlich  aus  dem  Grunde,  weil  darin  eine 
Anschauung  vertreten  ist,  welche  einerseits  sich  auf  eine  große  An- 
zahl von  Versuchen  und  langjähriger  Beobachtungen  stützt,  andererseits 
aber  unseren  bisherigen  Ansichten  über  den  Käsereifungsprozeß 
widerspricht 
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Eine  aasfQhrliche  bakteriologische  Untersuchung  verschiedener 
Käsearten  führte  v.  Freudenreich  in  Ueberstimninng  mit  seinen 
früheren  Belunden  zunächst  zu  dem  Ergebnis,  daß  die  vielfach  als 
Hauptfaktor  bei  der  Reifung  des  Käses  angesehenen,  die  Gelatine  ver- 
flüssigenden peptonisierenden  Bakterien  (Ty  rothrixarten,  Kartoflel- 
bacilien,  Heubacilleu)  im  Käse  sehr  spärlich,  meistens  sogar  nur 
vereinzelt  vorkommen  und  sich  darin  kaum  vermehren.  Auch  in 
Weichkäsen  (XXXIV,  21i^)  scheinen  die  verflüssigenden  Bacillen 
keineswegs  eine  Vermehrung  zu  erleiden,  woraus  sich  ergiebt,  daß  sie 
wahrschemlich  bei  der  Reifung  nicht  wesentlich  beteiligt  sind.  In 
Weichkäsen  fand  y.  Freudenreich  hauptsächlich  Milchsäure- 
fermeute,  Hefen  und  Oidium  lactis.  Hefeformen  sind,  nach 
v.  Freudenreich,  so  zahlreich,  „daß  ihre  Mitwirkung  am  Reifungs- 
prozesse  kaum  bezweifelt  werden  kann^'.  Während  die  Milchsäure- 
fermente sich  im  Emmenthaler  Käse  sehr  rasch  vermehren,  ver- 
seh  VI  lüden  künstlich  zugesetzte  verflüssigende  Bacillen  dagegen  sehr 
bald,  außer  wenn  sie  in  Sporenform  dem  Käse  einverleibt  wurden,  in 
welchem  Falle  sie  länger  am  Leben  bleiben,  jedoch  ohne  sich  zu  ver- 
mehren. Aus  diesen  Thatsachen  schließt  v.  Freudenreich,  daß 
es  sehr  wenig  wahrscheinlich  ist,  daß  den  verflüssigenden  Bacillen  bei 
der  Reifung  des  Käses  irgend  eine  bedeutende  Rolle  zukomme. 
Direkte  Beobachtungen  an  Versuchskäsen,  die  aus  mit  verschiedenen 
verflüssigenden  Bacillen,  sowie  mit  einigen  Duclaux^scben  Ty  ro- 
thrixatten  geimpfter,  vorher  pasteurisierter  Milch  hergestellt  waren, 
ergaben  negative  Resultate:  ein  Einfluß  der  verflüssigenden  Bakterien 
auf  die  Reifung  des  Käses  war  nicht  zu  beobachten.  Auch  glaubt 
y.  Freudenreich  (XXXIV,  231)  aus  dem  Umstände,  daß  die  ver- 
flüssigenden Bacillen  besonders  bei  Luftzutritt  gedeihen,  schließen  zu 
müssen,  daß  sie  schwerlich  an  der  Reifung  des  Käses  einen  hervor- 
ragenden Anteil  nehmen,  da  im  Innern  der  Käsemasse  für  die 
Aerobiose  wenig  günstige  Bedingungen  vorliegen.  Welcher  Art  sind 
nun  die  den  Käsereifungsprozeß  beeinflussenden  Bakterien?  y.  Freu- 
denreich nimmt  nun  zwei  verschiedene  Eventualitäten  in  Erwägung. 
Entweder  sind  es  die  Milchsäureferniente,  vielleicht  unter  Mitwirkung 
der  im  Anfangsstadium  stets  vorhandenen  verflüssigenden  Mikro- 
kokken,  oder  es  existiert  eine  noch  nicht  kultivierte  anaörobe  Bak- 
terienspecies,  welche  die  Reifung  des  Emmenthaler  Käses  verursacht. 
V.  Freudenreich  schließt  sich  der  ersten  Vermutung  an,  indem 
er  sagt:  „wahrscheinlicher  scheint  mir  jedoch  zu  sein,  daß  die  Milch- 
säurefermente es  sind,  welchen  die  Hauptrolle  bei  der  Reifung 
zukommt^'.  Aus  allen  seinen  Beobachtungen  und  Untersuchungen  zieht 
V.  Freudenreich  den  Schluß,  „daß  verschiedene  Milchsäure- 
fermente bei  der  Reifung  die  Haupt-,  wenn  nicht  sogar  die  alleinige 
Rolle,  wenigstens  bei  den  Emmenthaler  Käsen,  spielen.  In  dea 
Weichkäsen  dagegen  nehmen  Oidium  lactis  und  auch  Hefen  an 
der  Reifung  Anteil^^  Zur  Bekräftigung  der  in  seiner  Arbeit  dar- 
gelegten Anschauungen  citiert  v.  Freudenreich  eine  neuere  Arbeit 
von  Lloyd,  deren  Verf.  auf  Grund  von  Untersuchungen  Aber  den 
Reifungsprozeß  des  Cheddarkäses  zu  ähnlichen  Ansichten  wie  die 
y,  Freudenreich'schen  gelangt  ist     Lloyd  soll  nämlich  ge- 
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foDden  haben,  daß  iD^^dein  Cheddarkäse  gegeDflber  den  Hilchsäure- 
fermenteu  die  Zahl  der  übrigen  Bakterieuarten  eine  yerschwindend 
kleine  ist  aud  er  beschreibt  einen  Milchsäurebacillus,  der  für 
die  Reifung  dieser  Käsevarietät  einzig  yerantwortlich  gemacht 
werden  kann. 

Die  Ergebnisse  der  v.  Freudenreich'schen  Arbeit  stehen  in 
krassem  Widerspruche  mit  den  bisherigen  Anschauungen  über  den 
Beifun^sprozeß  des  Käses.  Wie  bekannt,  erfährt  das  Kasein  wäh- 
rend  der  Reifung  des  Käses  eine  tiefgreifende  Zersetzung.  Unter 
dem  Einflüsse  der  Milchsäurebakterien,  denen  y.  Freudenreich 
die  „Haupt-,  wenn  nicht  sogar  die  alleinige  Rolle  wenigstens  bei  den 
Emmenthaler  Käsen^  zuschreibt,  wird  jedoch  das  Kasein,  wenigstens 
in  der  Milch,  nicht  zersetzt.  Um  nun  diesen  Widerspruch  zu  be- 
seitigen, greift  y.  Freudenreich  zu  einer  Hypothese,  indem  er 
sagt,  daß  es  „nicht  ausgeschlossen  ist,  daß  unter  anderen  Umständen, 
b^nders  auch  bei  Abschluß  der  Luft,  die  yon  den  Milchsäure- 
fermenten bewirkten  chemischen  Aenderungen  zu  tiefer  gehenden 
Zersetzungen  des  Kaseins,  wie  solche  bei  der  Reifung  stattfinden,  sich 
gestalten  können^S 

In  der  erwähnten  letzthin  erschienenen  Arbeit  yon  Winkler (XLI) 
ist  ein  Versuch  gemacht  worden,  den  Widerspruch  zwischen  den 
T.  Freu  den  reich 'sehen  Ergebnissen  und  den  Resultaten,  die  yon 
anderen  Forschern  erhalten  worden  sind,  in  etwas  anderer  Weise  zu 
beseitigen.  Winkler  fand  nämlich,  daß  der  peptonisierende  Mikro- 
organismus Tyrothrix  tenuis  durch  einen  geringen  Milchzucker- 
gehalt des  Nährbodens  stark  abgeändert  und  in  ein  gärendes,  Milch- 
säure produzierendes  Bakterium  yerwandelt  werden  kann.  Auch 
yermochte  Winkler  bei  anderen  Tyrothrixarten  (Tyrothrix 
arocephalum)yer8chiedene  Varietäten  zu  unterscheiden,  yon  denen 
die  einen  stark  gärend,  die  anderen  stark  peptonisierend  wirkten. 
Schließlich  fand  Winkler,  daß  Bacillus  XVI  Adametz  durch 
Züchtung  in  Gelatine  seine  Wirkungsweise  in  Milch  yoUständig  ge- 
ändert hat,  indem  aus  einem  yorwiegend  oder  ausschließlich  Milch- 
säure produzierenden  durch  Anpassung  ein  stark  peptonisierendes 
Bakterium  geworden  ist.  Auf  Orund .  dieser  Thatsachen  spricht 
Wink  1er  die  Vermutung  aus,  daß  gewisse  peptonisierende  Bakterien 
sich  im  Käse  in  Milchsäurebak'terien  yerwandeln,  resp.  die  Eigen- 
schaft der  Milchsäurebildung  stärker  entwickeln.  Dies  wQrde  dann 
auch  erklären,  weshalb  bei  der  Käsereifung,  nach  den  Resultaten  der 
chemischen  Analyse  sowie  nach  den  Ergebnissen  einer  Reihe  yon 
Forschem  zu  urteilen,  die  peptonisierenden  Bakterien  die  Hauptrolle 
spielen,  während  bei  der  bakteriologischen  Untersuchung  der  reifen 
Hartkäse  Milchsäurebakterien  in  bei  weitem  überwiegender  Zahl  ge- 
funden werden.  

Es  ist  eine  bekannte  Thatsache,  daß  reifer  Käse  mehr  oder 
weniger  große  Mengen  yon  Buttersäure  enthält.  Besonders  reich  an 
Bttttersäure  ist  der  Käse,  wenn  er  überreif  geworden  ist  und  ahdann 
giebt  sich  der  hohe  Gehalt  an  Buttersäure  durch  den  bekannten 
penetranten  Geruch  kund.     Alter  Quargelkäse  riecht  einfach  nach 
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Battersäure.  Das  Auftreten  wachseDder  Mengen  von  Bnttersänre 
parallell  mit  dem  Fortschreiten  des  Reifungsprozesses  der  Kftae  weist 
auf  einen  gewissen  Zusammenhang  dieser  Erscheinungen  hin  und  in 
welchem  Maße  dieser  Zusammenhang  seit  jeher  in  die  Augen  springen 
mußte,  beweist  die  Thatsache,  daß  die  erste  Hypothese,  welche  ober 
das  Wesen  des  Käsereifungsprozesses  ausgesprochen  worden  ist,  in  der 
Buttersäureg&rung  den  SchlQssel  zur  Erklärung  der  Ursachen  dieses 
Prozesses  erblickte.  Bekanntlich  war  der  berühmte  Botaniker  und 
Bakteriologe,  Ferdinand  Cohn  (11),  der  erste,  welcher  im  Jahre 
1875  auf  den  Zusammenhang  der  Käsereifung  mit  der  Lebensthätig- 
keit  von  Bakterien  hinwies,  indem  er  das  Reifen  des  Käses  für  eine 
„echte  Oärung,  welche  unter  dem  Einflüsse  von  Fermentorganismen 
vor  sich  geht'^  erklärte.  Nun  sprach  Cohn  die  Vermutung  aus,  daß 
diese  Gärung  in  einer  Umwandlung  des  Milchzuckers  zu  Buttersäure 
bestehe.  In  seiner  in  den  „Beiträgen  zur  Biologie  der  Pflanzen^'  er- 
schienenen Arbeit  äußert  sich  Cohn  über  diesen  Gegenstand  folgender- 
maßen : 

„Welche  chemischen  Vorgänge  während  der  Käsegärung  statt- 
finden, liegt  außer  meiner  Aufgabe  zu  untersuchen;  nur  die  Ver- 
mutung   möchte  ich   aussprechen,    daß  es   vorzugsweise  die   im 
Käselaib  zurückgehaltene  Molkenflüssigkeit  ist,  deren  Milchzucker 
zunächst  durch  die  Zymophyten  in  Buttergärung  versetzt  wird/^ 
In  jener  Zeit,  in  welcher  Cohn  obige  Zeilen  schrieb,  waren  die 
Kenntnisse  über  die  Buttersäuregärung  und  über  ihre  Erreger  noch 
recht  dürftig.   Man  verstand  unter  Buttersäuregärung  die  Umwandlung 
der  aus  Milchzucker  entstandenen  Milchsäure  (bezw.  des  milchsauren 
Kalkes)  in  buttersäure  (bezw.  buttersauren  Kalk)  unter  dem  Einflüsse 
des  von  Pasteur  beschriebenen  „vibrion  butyrique'^  und  man  wußte 
nicht,  daß  es  eine  ganze  Reihe  von  Arten  der  Buttersäuregärung 
(bezw.   der  Erreger  derselben)  giebt  und  daß  die  Buttersäure  sehr 
häufig  als  Nebenprodukt  verschiedener  Gärungen   aufzutreten  pflegt. 
Es  kann   uns  daher  nicht  Wunder  nehmen,  daß  Cohn  den  Milch- 
zucker (bezw.  die  daraus  gebildete  Milchsäure)  als  Quelle  der  im 
Käse  enthaltenen  Buttersäure  betrachtete,  obgleich,  wie  wir   heute 
wissen,  auch  andere  Stofiie  bei  ihrer  Vergärung  Buttersäure  liefern 
können.    Der  Zusammenhang  der  Reifung  des  Käses  mit  der  Ver- 
gärung der  Milchsäure  zu  Buttersäure,  wie  er  seit  altersher  beobachtet 
wurde,  ergiebt  sich  auch  daraus,  daß  man   schon  seit  Jahren   zur 
Produktion  von  Buttersäure  alten  Käse  benutzte,  welcher  das  zur 
Vergärung  der  Milchsäure  nötige  „Ferment^'  liefern  sollte. 

Daher  kommt  es  auch,  daß  Fleischmann  und  v.  Klenze  in 
ihren  Lehrbüchern  auf  die  Rolle  der  Buttersäuregärung  bei  der  Käse- 
reifung  hinwiesen,  ohne  jedoch  Näheres  darüber  mitzuteilen.  Einen 
weiteren  Schritt  auf  diesem  Gebiete  machten  später  Benecke  und 
Schulze  (X),  indem  sie  das  Auftreten  von  Buttersäure  im  reifenden 
Käse  chemisch  nachwiesen  und  drei  Quellen  der  Buttersäurebildung: 
die  Milchsäure,  das  Parakaseln  und  das  Fett  in  Erwägung  nahmen« 
Welcher  von  diesen  Stoffen  zu  einer  Buttersäuregärung  im  reifenden 
Käse  Anlaß  giebt^  und  unter  welchen  Umständen  dies  geschieht,  ver- 
mochten jedoch  die  soeben  citierten  Forscher,  die  sich  nur  mit  der  Unter-* 
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sQchnng  der  chemischen  ZaflammensetzaDg  der  Käse  befaßten,  nicht  zu 
entscheiden,  geschweige  denn  den  oder  die  Erreger  dieser  chemischen 
UmsetzoBg  aufzufinden.  Nach  Duclaux  kann  die  Buttersäure  im 
rdfenden  Käse  sowohl  bei  der  Spaltung  der  Fette  (auch  ohne  Vermitte- 
luDg  Yon  Mikroorganismen),  als  auch  bei  der  Zersetzung  der  Eiweißstoffe 
sowie  des  Milchzuckers  unter  dem  Einflüsse  von  Bakterien  entstehen. 
Was  die  Verseifung  des  Fettes  anbelangt,  bei  welcher  Buttersäure  ent- 
steht, so  erfolgt  dieselbe  im  reifenden  Käse  nach  Duclaux  gewöhn- 
\ieh  nur  in  sehr  beschränktem  Maßa  Ist  sie  jedoch  stärker,  als  das 
gewöhnlich  der  Fall  zu  sein  pflegt,  so  verursacht  sie  den  eigentQm- 
Ucheo  '  in  alten  Käsen  auftretenden  Geschmack  und  Geruch  nach 
Bnttersäure  (XI,  287—288).  Nach  Maggie ra  (XXII)  werden  bei 
der  Ueberreifung  des  Käses  auch  die  Fette  zersetzt,  wobei  sich  große 
Mengen  freier  Fettsäuren  (Buttersäure)  bilden.  Bei  der  Zersetzung 
ies  Milchzuckers  kann  gleichfalls  Buttersäure  (mittelbar,  d.  h.  aus 
MUchs&ure,  welche  aus  dem  Milchzucker  gebildet  wurde)  entstehen. 
Bekanntlich  unterliegt  der  Milchzucker  schon  im  Käsequark  einer 
Gämng  (fermentation  initiale).  Diese  Gärung  kann  nach 
Duclaux  den  Charakter  einer  alkoholischen  Gärung,  einer  Milch- 
saare- oder  einer  Buttersäuregärung  tragen. 

Unter  Buttersäuregärung  versteht  hier  Duclaux  (XXVII,  65 
— 69,  280)  die  Umwandlung  des  milchsauren  Kalkes  in  buttersauren 
Kalk  unter  dem  Einflüsse  des  Pasteur'schen  „vibrion  buty* 
rique^\  Andere  Gärungen,  bei  welchen  Buttersäure  als  Neben- 
produkt entsteht,  wie  das  so  häufig  der  Fall  ist,  sollte  man  nach 
Duclaux  nicht  als  Buttersäuregärungen  bezeichnen.  Bei  der  Reifung 
des  Kantalkäses,  welcher  von  Duclaux  in  der  eingehendsten  Weise 
studiert  worden  ist,  wird  der  Milchzucker  gleich  im  Anfange  der 
Gärung  angegrifien.  Ein  Teil  desselben  wird  verbrannt,  ein  anderer 
Teil  wird  in  Milchsäure  umgewandelt.  Die  aus  dem  Milchzucker 
entstandene  Milchsäure  wird  zum  Teil  durch  die  alkalischen  Salze 
der  Milch  neutralisiert,  zum  Teil  aber  in  Buttersäure  umgewandelt 
<XI,  275).  Schließlich  kann  die  Buttersäure  nach  Duclaux  auch 
bei  der  Zersetzung  des  Kaseltos  entstehen.  Es  können  somit  nach 
Duclaux  alle  drei  von  Benecke  und  Schulze  (s.  o.)  in  Er- 
wägung genommenen  Stoffe:  die  Milchsäure  (mittelbar  der  Milch- 
2ucker,  aus  welchen  die  Milchsäure  entsteht),  das  Fett  und  das 
Kasein,  unter  Umständen  zu  einer  Buttersäurc^ärung  Anlaß  geben. 
In  welchen  Fällen  und  namentlich  unter  welchen  Umständen  jeder 
der  drei  vorerwähnten  Stofle  das  Material  zur  Bildung  von  Butter- 
säure  liefert,  in  welcher  Beziehung  ferner  die  Bnttersäuregärung  zur 
Käsereifung  steht  und  wie  sich  die  verschiedenen  Käsesorten  dabei 
verhalten,  —  dies  sind  Fragen,  die  nur  mit  Hilfe  der  Bakteriologie 
entschieden  werden  können.  Allein  bis  jetzt  sind  die  oben  erwähnten 
Fragen  einer  systematischen  bakteriologischen  Untersuchung  nicht 
anterworfen  worden  und  in  der  bereits  umfangreich  gewordenen 
Literatur  über  den  Käsereifungsprozeß  finden  sich  hierüber  nur 
wenige  vereinzelte  Beobachtungen.  Auch  diese  verdanken  wir  den 
um  die  Begründung  der  bakteriologischen  Molkereiwissenschaft  so 
verdienstvollen  Forschem :  Adametz,  Duclaux  und  Weigmann. 

Zweite  Abt.  0.  Bd.  ^ 
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In  seinen  Stadien  über  den  Reifungsprozeß  des  Kantalkäses  be 
schreibt  Daclaux  nur  einen  einzigen  bei  der  Reifung  beteiligtei 
Mikroorganismus,  welcher  aus  den  Milchbestandteilen  Buttersäure  zi 
bilden  imstande  ist.  Es  ist  dies  ein  gas-  und  sporenbildendei 
anaSrobiotischer  Bacillus  (Tyrothrix  catenula),  welcher  io 
morphologischer  und  physiologischer  Beziehung  dem  P  a  s  t  e  u  r '  schec 
Buttersäureferment  (vibrion  butyrique)  ähnelt,  jedoch  trotzdem 
von  ihm  in  einigen  wesentlichen  Eigenschaften  yerschieden  ist 
Tyrothrix  catenula  entwickelt  sich  nicht  in  Lösungen  von 
milchsaurem  Kalk,  den  Milchzucker  vergärt  er  nur  teilweise  und  nui 
in  späteren  Stadien  der  Gärung  und  die  von  ihm  produzierte  Butter- 
säure entstammt  einer  Zersetzung  des  gelösten  Kaseins. 

In  seinen  klassischen  Untersuchungen  über  den  Reifungsprozeß 
der  Käse  betont  Adametz  (XII),  daß  er  den  Pra2mow8iki^schea 
ButtersäurebacilluB,  Clostridium  butyricum,  nur  ein 
einziges  Mal  in  einer  von  der  Nähe  eines  alten  Bohrloches  ent- 
nommenen Probe  des  überreifen  Emmenthaler  Käses  aufzufinden  ver- 
mochte. Dagegen  fand  Adametz,  daß  zwei  von  ihm  untersuchte 
das  Kasein  gallertartig  fällende  Bacillen  (Bacillus  XVI  und  B.  XVII), 
von  denen  der  eine  (Bacillus  XVI)  der  Milch  in  älteren  Kulturen 
einen  angenehmen  Käsegeruch  verleiht,  während  des  Kaselnlösungs- 
prozesses  geringe  Mengen  von  Buttersäure  produzieren.  In  ausge- 
sprochenstem Maße  kam  jedoch  diese  Eigenschaft  einem  dritten  von 
Adametz  beschriebenem  Bacillus  (Bacillus  XV)  zu,  welcher  in 
sterilisierter  Milch  bereits  schon  nach  30—36  Stunden  eine  schleimig 
flockige  Fällung  des  Kaseins  veranlaßt  und  später  das  Kasein  im 
Laufe  von  ca.  zwei  Wochen  fast  vollkommen  peptonisiert.  In  8  bis 
10  Tage  alten  bei  25®  G  gehaltenen  Milchkulturen  dieses  Mikroben 
konnte  A  d  a  m  e  t  z  einen  penetranten  Geruch  nach  Buttersäure  wahr- 
nehmen. 

Im  Jahre  1890  teilte  Weigmann  (XIII)  in  einem  populär- 
wissenschaftlichen Aufsatze  einige  Beobachtungen  mit,  welche  sieb 
auf  die  Lochbildung  und  Blähung  der  Käse  beziehen.  In  diesem 
Aufsatze  beschreibt  Weigmann  kurz  drei  Mikroorganismen,  welche 
an  der  Lochbildung  und  Blähung  beteiligt  sind,  wie  sich  Weig- 
mann durch  direkte  Versuche  an  Backsteinkäsen  und  nach  Edamer 
Art  hergestellten  Käsen  überzeugen  konnte.  Diese  WeigmanD- 
schen  B&terien  besitzen  die  gemeinsame  Eigenschaft,  Buttersäure  za 
produzieren.  Ihre  speziellen  physiologischen  Merkmale  charakterisiert 
Weigmann  wie  folgt: 

1)  eine  Bakterie,  welche  aus  Milchzucker  Kohlensäure  (sehr  viel), 
Alkohol  (wenig)  und  größere  Mengen  Buttersäure  sowie  Butyl- 
alkohol  erzeugt; 

2)  eine  Bakterie,  welche  scheinbar  nur  Buttersäure  produziert  u.  s.  w., 
ohne  irgend  welche  Gasbildung; 

3)  eine  Bakterie,  welche  keinen  Alkohol,  wohl  aber  Buttersäure 
bildet  und  daneben  ein  faulig  riechendes  jedoch  Schwefel wasser- 
stofflreies  Gas  erzeugt. 

Die  W  ei  gm  an  naschen  Buttersäurebakterien  sind  leider  zu 
knapp  beschrieben  worden,  um  sie  mit  anderen  bekannten  Species 
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Tergleichen  za  können.  Außerdem  wissen  wir  nur,  daß  sie  auf  die 
Lochbildung  im  Käse  einen  Einfluß  ausüben.  Zur  Reifung  des  Käses 
scheinen  sie  jedoch  in  keiner  Beziehung  zu  stehen.  Es  ist  möglich, 
daß  die  Bnttersäurebakterien  (vielleicht  nur  einige  Arten  derselben) 
für  die  Entstehung  des  Käsearomas  und  des  Käsegeschmackes  von 
einiger  Bedeutung  sind.  Darauf  hat  auch  schon  Duclaux  hinge- 
wiesen, indem  er  darauf  aufmerksam  machte,  daß  die  Anaärobier 
dadurch,  daß  sie  freie  Fettsäuren  bilden  (während  viele  im  Käse 
lebende  Aerobier  mit  gleichzeitig  gebildetem  Ammoniak  neutralisierte 
Fettsäuren  erzeugen),  der  frischen  Käsemasse  einen  eigeotümlichen 
Gerach  und  guten  sauren  Geschmack  verleihen.  Diese  Idee  wird  nun 
in  letzter  Zeit  auch  von  den  Forschern  der  Kieler  bakteriologisch- 
landwirtschaftlichen Versuchsstation  aufgenommen  und  es  werden 
daran  weitere  Hypothesen  angeschlossen.  Vor  kurzem  hat  Bai  er, 
Assistent  an  dieser  Versuchsstation,  in  dieser  Zeitschrift  (XXXIX)  ein 
Sammelreferat  über  Buttersäuregärung  veröffentlicht  In  dieser  Arbeit 
berichtet B a i e r  u.  A.  über  einige  von  Weigmann  und  ihm  selbst 
ausgeführte  und  begonnene  Untersuchungen  über  die  Buttersäure- 
gärung,  ihre  Erreger  und  die  Beziehungen  derselben  zum  Käsearoma. 
Bai  er  schließt  nun  seine  diesbezüglichen  Ausführungen  mit 
folgendem  Satze  (XXXIX,  119):  „Vielleicht  sind  die  verschiedenen 
erhaltenen  Käsearomas  auch  auf  symbiotisches  Verhalten  der  ver- 
schiedenen isolierten  Bakterien  und  Hefen  zurückzuführen,  und  be- 
thätigen  sich  dabei  auch  die  Buttersäurebakterien  in  reichlichem 
Maße?  Wir  setzen  diese  Versuche  fort  und  hoffen  später  Näheres 
darüber  berichten  zu  können/'  In  demselben  Aufsatze  über  die  Butter- 
säaregärung  spricht  B  a  i  e  r  (XXXIX,  120)  eine  noch  bedeutend  weiter- 
gehende Hypothese  über  die  Rolle  der  Buttersäurebakterien  bei  der 
Beifang  des  Käses  aus,  indem  er  die  Möglichkeit  hinstellt,  daß  die 
Buttersäurebakterien  einfach  den  Reifungsprozeß  ins  Leben  rufen. 
Bai  er  schreibt  hierüber: 

„Vielleicht  aber  kommt  doch  bestimmten  Arten  derselben  auch 

eine  gute  Eigenschaft  zu,  nämlich,  daß  dieselben  berufen  sind,  bei 

der  Käsereifung  insofern  eine  wichtige  Rolle  zu  spielen,  als  sie 

darch  Bildung  eines  Fermentes  den  Reifungsprozeß  ins  Leben  rufen, 

der,  auf  diese  Weise  dann  eingeleitet,   seinen  weiteren  Fortgang 

durch  die  Wirkung  des  Fermentes  nimmt.    Diese  schon  früher  von 

H.  Weigmann  ausgesprochene  Hypothese  dürfte  immer  sichereren 

Boden  gewinnen  und  harrt  nur  noch  der  vollen  Bestätigung  durch 

praktische  Versuche.'^ 

Von  Hypothesen   abgesehen,  sind  unsere   positiven  Kenntnisse 

über  die  Rolle  der  Buttersäuregärung  bei  der  Käsereifung,  wie  sich 

ans  dem  oben  Geschilderten  ergiebt,  noch  sehr  mangelhaft  Fleisch- 

mann  faßt  dieselben  in  seinem  Lehrbuch  der  Milchwirtschaft 

1893  auf  p.  87  in  folgenden  Worten  zusammen: 

„In  allen  ausgereiften  Käsen  läßt  sich  Buttersäure  bald  in 
größeren,  bald  in  geringeren  Mengen  nachweisen.  Auch  sie  ist 
ohne  Zweifel  nur  zum  kleinsten  Teile  durch  Buttersäuregärung 
unmittelbar  aus  dem  Milchzucker,  sondern  vielmehr  zum  größten 
Teile  je  nach  der  Käseart  und  den  bei  der  Reifung  beteiligten 
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Spaltpilzarten  mittelbar  aas  anderen  Stofifen :  aus  hydratisiertem 
Milchzucker,  milchsauren  Salzen,  den  EiweißkOrpern  der  Milch, 
dem  Milchfett  oder  endlich  aas  dem  durch  Verseifung  des  Milch- 
fettes gebildeten  Glycerin  entstanden/^ 
Wie  sehr  jedoch  auch  diesen  ganz  allgemein  gehaltenen  Aus- 
führungen eine  feste  experimentelle  Basis  fehlt,  ergiebt  sich  daraus, 
daß  auf  p.  201  desselben  „Lehrbuches'^  Fleischmann  bei  der 
Besprechung  der  Reifung  der  Käse  sich  folgendermaßen  über  den 
Ursprung  der  Buttersäure  in  reifenden  Käsen  äußert: 

„Femer  steht  noch  nicht  fest,  woher  die  in  reifenden  Käsen 
stets  nachweisbare  und  in  reifenden  Weichkäsen   in   reichlichen 
Mengen  vorhandene  freie  Buttersäure  stammt.    Die  aus  dem  Milch- 
zucker gebildete  Milchsäure  kann  sie  allein  nicht  liefern,  weßbalb 
man  vermuten  muß,  daß  bei  der  Zersetzung  der  Eiweißkörper  auch 
Buttersäure  entsteht.    Daß  sie  nicht  aus  dem  Fett  der  Käse  abge- 
spalten wird,  scheint  sicher  zu  sein/^ 
In  der  oben  schon  erwähnten,  in  Bälde  in  dieser  Zeitschrift  zu 
verOfifentlichenden  Arbeit  werden  die  Ergebnisse  meiner  eigenen  Unter- 
suchungen, deren  Zweck  es  war,    auf  experimentellem   Wege   eine 
Grundlage  zur  Beurteilung  der  Beziehung  der  Buttersänregärung  oder 
vielmehr  nur  einer  Form  derselben  zur  Käsereifung  zu  schaffen,  ge- 
schildert werden. 
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Frank,  Georg,  Die  Bedeutung  der  Bakterien  im  Haus- 
halte der  Natur.  (Jahrbücher  des  nassauischen  Vereins  für 
Naturkunde.  Jahrgang  XLVIIL  1895.  p.  1—13.) 

Nach  der  ersten  Entdeckung  dieser  Lebewesen  durch  Leeuwen- 
hoek  vor  mehr  als  zweihundert  Jahren  wurden  in  der  weiteren  Er- 
kenntnis derselben  nur  geringe  Fortschritte  gemacht,  die  zweite 
Hälfte  des  vorigen  Jahrhunderts  widmete  erst  den  Bakterien  größere 
Aufmerksamkeit.  Aber  erst  Pasteur  wies  nach,  daß  eine  Reihe 
höchst  merkwürdiger  Vorgänge  wie  die  Fäulnis,  die  Gärung  und  ähn- 
liche Vorgänge  durch  die  Lebensthätigkeit  von  Bakterien  oder  ihnen 
ähnlichen  bzw.  nahestehenden  Organismen  hervorgerufen  würden. 

Die  bakteriologische  Forschung  in  der  Medizin  dann  auf  richtige 
Wege  geleitet  zu  haben,  ist  unbestritten  das  Verdienst  Robert 
Koch 's,  welcher  vor  allem  einfache  und  sichere  Methoden  zum 
Arbeiten  schuf. 

Für  das  Gebiet  der  Hygiene,  der  Lehre  von  der  Krankheitsver- 
hütung, ist  die  Entwickelung  der  Bakteriologie  von  der  allerweit- 
tragendsten  Bedeutung  geworden.  Verf.  berührt  dann  zunächst  das 
Gebiet  der  Cholera,  darauf  die  Schwindsucht  und  Lungentuberkulose. 

Die  eigentliche  Heilkunde  wurde  von  Li  st  er  reformiert,  der,  ent- 
gegen den  bisherigen  Anschauungen,  daß  jede  Wunde  eitern  müsse, 
um  auszuheilen,  nachvries,  daß  Eiterung  wie  Fieber  accidentell  seien, 
bedingt  durch  das  Hineingelangen  von  Bakterien  in  die  Wunden ;  gerade 
dieses  Hineingelaogen  der  Kleinlebewesen  müßte  verhütet  werden. 

Die  zufällige  Entdeckung  Jenner*s,  daß  eine  gewisse  Tier- 
krankheit auch  auf  den  Menschen  übertragbar  sei,  und  daß  diese 
Person  dann  gegen  die  Blattern  immun  sei,  befruchtend,  gelang  es 
Pasteur,  Schutzimpfungen  auch  gegen  andere  Krankheiten  zu  finden, 
ein  Verfahren,  das  von  Anderen  dann  weiter  ausgebaut  wurde. 

Für  die  Pflanzenwelt  ist  es  weiter  notwendig,  daß  die  höheren 
Verbindungen,  welche  von  den  Gewächsen  gebildet  und  von  diesen 
aus  in  den  Tierkörper  aufgenommen  werden,  wieder  zu  den  einfachen 
Verbindungen  zersetzt  werden ;  dieses  Amt  besorgen  wieder  Bakterien. 

Die  Stickstoffanreicherung  im  Boden  bei  Anbau  von  Leguminosen 
erfolgt  wiederum  durch  die  Hilfe  von  Bakterien.  Die  Fähigkeit 
gewisser  Bakterien,  reinen  Stickstofif  zu  assimilieren  und  dem  Pflanzen- 
leben zuzuweisen,  ist  von  tie^ehendster  Bedeutung.  Bei  dem  Lebens- 
prozeß der  Tiere  wird  aus  stickstoffhaltigen  Verbindungen  reiner 
elementarer  Stickstoff  gebildet  und  ausgeschieden.  Würden  nun  durch 
diese  Bakterien  wieder  neue  Stickstoffverbindungen  gebildet,  so  würde 
nach  kürzerer  oder  längerer  Zeit  sämtlicher  Stickstoff  als  freies  Ele- 
ment sich  in  der  Atmosphäre  befinden  und  damit  die  organische 
Welt  vernichtet  sein. 

Ohne  Bakterien  gäbe  es  keine  saure  Milch,  keine  Käse,  keinen 
Rauchtabak  u.  s.  w.,  gewisse  Farbstoffe  erhalten  wir  nur  durch  die 
Thätigkeit  der  Bakterien.  Wein  und  Bier  werden  durch  dieselben 
erzengt  u.  s.  w.  E.  Roth  (Halle  a.  S.). 
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Brefeld,  Oskar,  Untersuchungen  aus  dem  Gesamtge- 
biete der  Mykologie.  Fortsetzung  der  Schimmel- 
und  HefepilzeXIL  Heft.  Hemibasidii.  Brandpilze.  III. 
(Fortsetzung  des  V.  und  VI.  Heftes).  [Untersuchungen  aus  dem 
Königl.  botanischen  Institute  zu  Münster  i.  W.]  p.  236.  Mit  7 
lithographierten  Tafeln.  Münster  i.  W.  (Kommissionsverlag  von 
Heinrich  Schoeningh)  1895. 
Das  XU.  Heft  berichtet  über  die  Form-  und  Entwickelungsver- 

li&Itnisse  von  ca.  60  weiteren  in-  und  ausländischen  Brandpilzformen, 

und  zwar  werden  zuerst  im  Anschluß  anUstilago  Maydis  weitere 

Formen  mit  Lnftkonidien  ^)  erörtert. 

A.  ProtohemibasidlL 

Ustilaginaceen. 
Brandsporen   einzeln  frei. 

Ustilago  Aristidae  cyananthae  n.  sp.  in  den  Körnern 
▼OD  Aristida  cyanantha  aus  Englisch  Indien  erzeugt  typisch 
dreizellige  Fruchttr&ger  aus  den  im  Wasser  und  (schneller) 
in  Nährlösungen  keimenden  Brandsporen  (Chlamydosporen).  «Diese 
^Probasidien^'  treiben  am  oberen  Ende  und  an  den  Scheidewänden 
länglich  eiförmige Konidien.  Die  endlos  sich  abschnürenden  Konid  ien 
fallen  ab  und  vermehren  sich  in  der  Nährlösung  in  Hefeform. 
Ein  fädiges  Auswachsen  der  einzelnen  Konidien  findet  nicht  statt. 
Dagegen  gehen  die  am  Rande  des  Kulturtropfens  gelegenen  Konidien 
alsbald  zur  Sprossung  von  Lnftkonidien  über,  die  allgemein  mit  dem 
Eintrocknen  des  Tropfens  eintritt.  Durch  langsamen  Zusatz  sehr  ver- 
dünnter Nährlösung  konnte  der  hellweiße  Ueberzug  des  Tropfens 
durch  die  Lnftkonidien  zu  einer  geschlossenen  Kahmdecke  gesteigert 
werden. 

Ust  Panici  frumentacei  n.  sp.,  aus  dem  Himalaya  um 
Simla,  befallt  die  einzelnen  Kömer  in  den  Aebren  des  als  Kultur- 
pflanze wichtigen  Panicum  frumentaceum.  Im  Wasser  tritt  die 
Keimung  der  Chlamydosporen  nur  ganz  vereinzelt  und  immer  nach 
sehr  langer  Zeit  ein,  in  Nährlösung  dagegen  außerordentlich  leicht 
and  ganz  allgemein.  Die  typisch  zweizeilige  Probaside  erzeugt  an 
der  Spitze  und  Scheidewand  Konidien  in  unbegrenzter  Fülle.  Die 
Stellen,  wo  die  länglichen  Konidien  abgeschnürt  werden,  verlängern 
sich  allmählich  zu  einem  fadenförmig  vorspringenden  Sterigma  (ohne 
Scheidewand),  die  Konidien  sprossen  oft  noch  am  Fruchtträger  zu 
weiteren  Konidien  aus.  Mit  Erschöpfung  der  Nährlösung  hört  die 
Konidiensprossung  in  Hefeform  auf,  die  Konidien  sprossen 
zu  Fäden  aus,  die  in  die  Luft  wachsen  und  Lnftkonidien  bilden,  deren 
Bildung  schließlich  eine  Kahmdecke  verursacht.  Es  entstehen  zier- 
liche Konidienbäumchen.  In  sehr  dünn  ausgebreiteten  Tropfen 
stark  verdünnter  Nährlösung  bringen  die  Probasidien  der  Keimsporen 
direkt  Luftkonidien  hervor. 

Ust  Cynodontis  Hennings  aus  dem  Himalaya  befällt  die  noch 


1)  TergL  dms  Ref.  snm  XI.  Heft  in  diesem  Centralblatt. 


80  Hemibasidii. 

jungen  Blütenstände  von  Cynodon  Dactylon.  Die  Sporen,  in 
Wasser  nicht  keimend,  bilden  in  Nfthrlösung  sämtlich  drei ze  11  ige 
Probasidenmit  Konidienbildung.  Oefter  teilt  sich  die  Spore  vor 
der  Keimung  und  jeder  Teil  erzeugt  eine  Probaside.  In  Nährlösung 
treiben  die  Konidien  sehr  reichliche  Hefesprossungen.  Die  Konidien 
zeigen  überall  die  Neigung  zur  Bildung  von  Luftkonidien,  die  hier 
ebenfalls  baumartig  verzweigte  Sproßverbände  bilden. 

Ust.  Spinificis  Ludwig  aus  Südaustralien  verwandelt  die 
sämtlichen  Früchte  der  Köpfchen  von  Spinifex  hirsuta  in  eine 
schwarze  Brandmasse  mit  nur  3 — i  /u  großen  Sporen,  die  im  Wasser 
„wie  mit  einem  Ruck  sich  ausbreiten^S  im  Wasser  nicht,  ausnahmst 
los  aber  in  Nährlösung  keimen.  Die  kleine  Spore  erzeugt  einen  großen 
typisch  vierzelligen  Fruchtträger,  aus  dem  ganz  in  der- 
selben Weise  wie  bei  den  vorstehenden  Arten  wiederholt  schmale 
längliche  Konidien  austreiben  (mit  nachträglicher  Verlängerung  der 
Sterigmen),  die  sich  nur  langsam  durch  direkte  Sprossung  in  Hefe- 
form vermehren.  Noch  vor  Erschöpfung  der  Nährlösung,  oft  schon  an 
der  Probasidie,  wachsen  die  Konidien  zu  Fäden  aus.  Die  Bildung 
von  Luftkonidien  ist  sehr  reichlich  und  führt  zur  Bildung  einer 
Kahmhaut. 

Ust.  Arundinellae  n.  sp.  auf  Arundinella  aus  Calcutta 
hat  8—9  ^  große  Brandsporen,  die,  nur  in  Nährlösung  keimfähig^ 
vierzellige  Probasidien  mit  Konidien  bilden.  In  der  Nährlösung  er- 
folgt hefeartige  Sprossung,  bei  Erschöpfung  Fadenbildung. 
Die  Neigung  zur  Bildung  von  Luftkonidien,  die  in  älteren  Kul- 
turen f5rmliche  Schimmelrasen  bilden,  ist  noch  größer  als  bei  den 
vorigen  Arten. 

Ust  Andropogonis  tuberculati  n.sp.  bildet  harte  schwarze 
Massen  in  den  Fruchtknoten  von  Andropogon  (um  Simla).  Die 
nur  in  Nährlösung  (aus  10—13  ^  großen  Sporen)  aussprossenden  vier- 
teiligen dünnen  Probasidien  haben  ungewöhnliche  Länge.  Die  läng- 
lichen Konidien  bilden  ganze  Niederschläge  hefeartiger  Sproßverbände. 
Nach  der  Erschöpfung  der  Nährlösung  wachsen  diese  sehr  langsam 
zu  Fäden  aus.    Luftkonidien  werden  nicht  gebildet 

Ust.  Sacchari  ciliaris  n.  sp.  aus  Calcutta  bildet  schwarze 
Sporenmassen  in  den  Fruchtknoten.  Die  9—11^  großen  Sporen  keimen 
im  Wasser  nur  vereinzelt  und  langsam.  Die  Fruchtträger  sind  vier- 
zellig,  lang  und  dünn  mit  reichlicher  Konidiensprossung.  Die  Konidien 
wachsen  nicht  zu  Fäden  aus,  Luftkonidien  fehlen. 

Ust  Andropogonis  annulati  n.  sp.  aus  Calcutta  mit  tief- 
braunen 8—9  fx  großen  Sporen.  Im  Wasser  wie  in  Nährlösung  werden 
zweizeilige  Probasidien  gebildet,  die  aber  nur  in  Nährlösung  eiläng- 
liche  Konidien  in  geringer  Zahl  bilden,  die  in  Nährlösung  nach 
dürftiger  Sprossung  bald  Fäden  bilden.    Luftkonidien  fehlen. 

Ust  Co i eis  n.  sp.  verwüstet  die  großen  Früchte  der  Gra- 
minee  Coix  lacryma  völlig.  Die  7 — 9^  großen,  wenig  rauben 
braunen  Sporen  der  schwarzen  Sporenmasse  keimten  nur  in  Nähr- 
lösung, auch  hier  nach  zweijährigem  Aufenthalt  in  feuchter  Erde.  Sie 
bilden  eine  vierzellige  Probasidie,  von  der  sich  bald  die  3  oberen  Zellen 
an  einer  schwach  verjüngten  Stelle  der  unteren  Seheidewand  (ähnlich 
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wie  bei  Ust  Maydis)  abtreanen.  Die  läoglich  spindelförinigeQ 
KoDidien  sprossea  direkt  neue  Konidien  aas,  wobei  sie  sich  stark 
yerl&ogem  und  Scheidewände  bekommen  (ähnlich  wie  bei  Ust. 
grandis  im  V.  Heft). 

Dst.  Vaillantii  Tul.  auf  Mascari  (im  Blutenstand)  mit 
gelben  8—11  ^  großen  Sporen,  die  sowohl  in  Wasser  wie  in  Nähr- 
lösung keimen,  im  Wasser  kQmmerlich.  In  Nährlösung  werden  ein 
oder  zwei  Keimschläuche  gebildet  und  an  einer  verjüngten  Stelle  ab- 
getrennt Nach  der  Abtrennung  können  die  Keimsporen  von  dem 
zorfickbleibenden  Teil  aus,  der  als  Sterigma  funktioniert,  erneut 
Keimschläuche  bilden.  Die  abgefallenen  Keimschläuche  erst  werden 
zu  dreizelligen,  Konidien  bildenden  Fruchtträgern,  deren 
Konidien  zwar  direkt  zu  neuen  Konidien  aussprossen,  aber  weiterhin 
immer  wieder  zu  dreizelligen  Konidienträgern  heran- 
wachsen. Wie  bei  Ost  bromivora  (Heft  V)  ist  die  Größe  und 
Oliedemng  der  Probasidien  sowohl  der  Sporenkeimung  wie  der 
Konidien  eine  bestimmte  (zweizeilig  bei  U  s  t.  bromivora),  während 
bei  Ust.  longissima  und  Ust.  grandis  die  Sporenkeimlinge 
und  die  später  gebildeten  Konidien  allmählich  zu  größeren  vielzelligen 
Fruchtträgern  mit  Basidien  werden. 

Ost  Panici  leucophaei  n.  sp.  in  den  Aehrenständen  von 
Panicum  leucophaeum  (Brasilien).  Die  ö— 7/rx  großen  Sporen 
keimen  nur  in  Nährlösung,  nicht  im  Wasser  und  erzeugen  vierzellige 
iaoge  Fruchtträger,  an  der  unteren  Scheidewand,  wo  sich  bald  die 
3  oberen  Zellen  ablösen,  knieartig  verfügt.  Die  Fruchtträger  erzeugen, 
ohne  sich  sonst  zu  verändern,  sehr  zahlreiche  kleine  schmale  spindel- 
Ürmige  Konidien,  die  sich  in  direkter  Sprossung  einer  feingliederigen 
Hefe  vermehren.  Die  an  der  Spore  zurückbleibende  untere  Zelle  ver- 
hält sich  wie  eine  Gliederzelle  im  Verband  des  Fruchtträgers  und 
sprofit  oben  Konidien  aus.  Die  Hefesprossungen  keimen  mit  dem 
Stillstand  der  Sprossung,  ohne  Luftkonidien  zu  bilden,  träge  zu  Keim- 
schl&achen  aus. 

üst.  bullata  Beck,  auf  Triticum  Orientale  (aus  Turk- 
menen) bildet  in  Nährlösung  aus  den  Brandsporen  an  dreizelliger 
Probasidie  Konidien,  die  schon  am  Träger  aussproßten.  Die  Konidien 
bilden  sehr  regelmäßige  Sproßverbände  in  Hefeform,  die  zuletzt  zu 
Keimftden  auswachsen.  Luftkonidien  fehlen  hier  wie  bei  den 
vorigen  Arten. 

Ust.  Schweinfurthiana  Thüm.  in  den  Früchten  von  Im- 
perata  cylindrica  verhält  sich  wie  die  vorige  Art  in  Wasser 
^ders  als  in  Nährlösungen,  doch  werden  die  Keimformen  im  Wasser 
allein  verständlich  durch  die  Beobachtung  derselben  in  Nährlösungen. 
Iq  Nährlösung  werden  dreizellige  Probasidien  gebildet,  die  in  Konidien 
reichlich  fruchten.  Sie  verlieren  aber  die  Dreizelligkeit  bald  durch 
Aoszweigungen  neben  den  Konidien,  die  sich  durch  Scheidewände 
teilen  und  wieder  verzweigen  neben  reicher  Bildung  von  Konidien  in 
dichten  Büscheln.  Die  Konidien  haben  die  Neigung,  an  den  Trag- 
ftden  wieder  aaszuwachsen,  wodurch  schließlich  baumkronenartige  Aus- 
legungen entstehen,  zwischen  denen  die  Konidien  in  Büscheln  sitzen. 
Die  abfollenden  Konidien  sprossen  eine  Zeitlang  in  Hefeform,  um 


g2  Hemibasidii. 

dann  ebenfalls  wieder  konidientragende  Verzweigungssysteme  von 
Fäden  zu  bilden.  Durch  dQnnere  Nährlösung  werden  die  Faden- 
bildungen, durch  konzentrierte  die  direkten  Konidiensprossuogen 
mehr  gefördert. 

Ust.  Beute lonae  humilis  n.  sp.  aus  Ecuador  mit  Sporen 
von  20—25  fx.  Die  Anfangsstadien  der  Keimung  im  Wasser  zeigten 
eine  dreizellige,  unverzweigte  Probasidienanlage,  von  der  immer  nur 
die  unterste  Zelle  zu  dem  langen  Keimschlauch  auswuchs.  Auch  die 
Nährlösung  förderte  die  Entwickelung  der  oberen  Zellen  nicht,  dagegen 
trieb  der  Keimschlauch  der  unteren  Zelle  zu  bedeutender  Länge  aus. 
Konidien  treten  bei  den  Kulturen  nicht  auf. 

Ust.  U 1  e i  Hennings  in  der  Blattrosette  eines  kleinen  Grases  der 
Gattung  Chlor is.  Die  7 — 9  fi  großen  glatten  Sporen  bilden  in 
Wasser  eine  dreizellige  Fruchtträgeranlage,  von  der  aber  auch  hier 
nur  die  untere  Zelle  zu  einem  langen  Keimscblauch  auswächst. 
Bei  Zusatz  von  Nährlösung  bleibt  die  Gliederung  Ali)  gleiche,  aber 
die  beiden  oberen  Zellen  bilden  dann  Konidien,  die  direkt  zu  neuen 
Konidien  auswachsen.  Der  untere  dicke  Schlauch  verlängert  sich^ 
bis  er  der  Luft  nahe  kommt,  gliedert  sich  und  treibt  auf  sehr  langen 
Sterigmen  Konidien  aus,  die  der  Luft  zustreben  und  bald  in  Luft- 
konidien  übergehen.  Häufig  treiben  einzelne  Gliederzellen  wieder 
fädig  aus  zu  entsprechenden  Stolonen.  Die  Konidien  bleiben  oft  an- 
gewachsen, auch  die  abgefallenen  sprossen  in  Nährlösungen  nur  kurze 
Zeit  weiter,  treiben  dann  zu  Fäden  aus,  die  nur  Luftkonidien  er- 
zeugen. Der  Mangel  der  Konidien  bei  der  Sporenkeimung  im  Wasser 
und  die  kurze  Fortdauer  der  Konidiensprossung  in  Nährlösungen  etc. 
zeigen,  daß  hier  die  Konidienbildung  im  Rückgang  begrifien  ist^ 
während  bei  Ost.  Boutelonae  wie  Ust.  Crameri,  Ust.  hypo- 
dytes,  Ust.  Rabenhorstiana,  Ust.  negiecta  (Heft  V)  über- 
haupt keine  Konidien  mehr  gebildet  werden. 

Auch  bei  Ust.  (?)  Adoxae  n.  sp.,  der  in  den  unterirdischen 
Axeu  von  Adoxa  m  oschatellina  vorkommt,  keimen  die  18 — 22 fi 
messenden  Sporen  nur  mit  einem  einfachen  Keimschlauch,  ohne  zu 
fruktifizieren.  Es  ist  daher  nicht  ausgeschlossen,  daß  hier  der  ein- 
zellige Fruchtträger  einer  Tilletia  vorliegt,  der  nicht  mehr  frukti- 
fiziert  und  sein  einziges  charakteristisches  Unterscheidungsmerkmal 
eingebüßt  hat. 

Uebereinstimmendes  Verbalten  zeigt  auch  Ust.  seminum  Juel 
von  den  Samenanlagen  in  den  Schoten  der  Arabis  petraea.  Auch 
dieser  Brandpilz  zeigt  nach  den  Untersuchungen  JueTs  und  Bre- 
feld's  nur  sterile  Mycelbildung  ohne  Teilungswände,  ferner  Ust. 
Rudolphii  Tul.  (Sorisporium  Saponariae  Rud.)  in  den 
Blüten  von  Saponaria  officinalis.  Die  Sporen  von  Ust. 
Adoxae  keimten  erst,  nachdem  sie  ein  Jahr  in  feuchter  Erde  im 
Keller  gelegen  (Ust.  Luzulae  und  Ust.  echinata  aus  der  Um- 
gebung von  Münster  hat  Verf.  noch  nicht  zum  Keimen  gebracht  Die- 
selben liegen  zur  Zeit  noch  auf  feuchter  Erde). 

Ust.  Tulasnei  Kühn  auf  Sorghum  vulgare,  ist  in  der  äufie- 
ren  Erscheinung  der  Ustcruenta  ähnlich.  Die  Sporen  von  5—8  ^ 
keimen   aber  nur  in  Nährlösungen,  wo  sie  vierzellige  Fruchttrfiger 
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mit  langen  spindelförmigen  Konidien  bilden.  Letztere  werden  nur  in 
geringer  Zahl  frei  (bleiben  angewachsen)  und  Isprossen  nur  kurz 
weiter,  um  dann  lange  Fäden  zu  bilden.  Die  am  Träger  verbleibenden 
Sporen  wachsen  zu  Fäden  aus.  Später  verlängert  sich  auch  der 
Träger,  erhält  neue  Scheidewände  und  wächst  vegetativ  aus.  Die 
Bildung  freier  Konidien  war  bei  dem  Material  aus  Simla  nur  auf  den 
ersten  Akt  der  Sporenkeimung  beschränkt,  und  auch  hier  schwach; 
bei  Material  aus  Afrika  wurden  freie  Konidien  überhaupt  nicht  mehr 
gebildet  (bei  Ust.  Crameri  auf  Setaria  italica  aus  dem  Himalaya 
QDd  aas  Simla  blieb  die  Konidienbildung  in  beiden  Fällen  aus).  Luft- 
konidien  bildet  Ust.  Tulasnei  nicht,  während  Ust.  destruens 
solche  bildet. 

Ost  Paspali  dilatati  Hennings  auf  Paspalus  dilatatus 
aas  Brasilien  macht  die  Inflorescenzen  der  Nährpflanze  völlig  un- 
keDDtlich.  Die  Brandsporen  keimten,  nachdem  sie  ein  Jahr  in  Erde 
im  Keller  gelegen,  leicht  aus  und  bildeten  vierzeliige  Probasidien  mit 
Konidien,  die  in  Nährlösung  direkt  zu  Konidien  aussproßten,  um  erst 
später  zu  Fäden  auszuwachsen,  was  bei  Wasserkeimung  sogleich 
geschah. 

Ust.  Hordei  Bref.  auf  Hordeum  und  Triticum,  also  auf 
UordeaceeD  zeigt  gleichmäßig  aus  Japan,  dem  Himalaya,  Calcutta, 
Deutschland  an  den  zunächst  vierzelligen  Probasidien  eine  Konidien- 
bildung, wodurch  die  spezifische  Unterscheidung  dieses  Brandes  von 
dem  gewöhnlichen  Flugbrand  auf  Avena,  der  an  den  vierzelligen 
Fnichtträgern  Konidien  und  aus  diesen  endlos  Hefekonidien  bildet,  sich 
nötig  machte.  Die  Fruchtträgeranlagen  des  Gerstenbrandes  treiben 
an  Stellen,  wo  sonst  die  Konidien  aussproßten,  Fäden  aus,  die  vier- 
zeliige Probasidienanlage  wird  schließlich  undeutlich  und  es  entsteht 
eine  dem  septierten  Mycel  höherer  Pilze  ähnliche  Anlage. 

Ein  weiterer  Unterschied  zwischen  dem  Gersten-  und  Haferbrand 
zeigt  sich  besonders  in  der  geringeren  Keimdauer  der  Sporen  bei 
Ost.  Hordei,  die  nach  Jahresfrist  nicht  mehr  auskeimten,  während 
der  Haferbrand  noch  nach  Jahren  leicht  und  sicher  auskeimt.  —  E. 
Rostrup  hatte  nach  den  ersten  vorläufigen  Mitteilungen  des  Verf.^s 
außer  Ust.  Hordei  noch  3  weitere  Formen  ausgeschieden,  indem 
er  die  auf  Arrhenatherum  elatius  perennierende  Brandform 
als  Ust  perennans  abtrennt,  ebenso  die  Form  auf  Triticum  als 
Ost.  Tritici  und  endlich  einen  besonderen  Gerstenbrand  auf  Ust. 
distichum  mit  Konidien  als  Ust.  Jensenii  Rostr.  abtrennt. 
Verf.  hat  daraufhin  1891  noch  einmal  die  früheren  Kulturen  aufge- 
nommen zum  Teil  mit  Hafer-  und  Gerstenbrand  von  der  Umgebung 
am  Mfinster  zum  anderen  Teil  mit  Material  aus  dem  landw.  Ver- 
»Qchsgarten  in  Halle.  Er  fand  dabei  seine  früheren  Resultate  in  allen 
Einzelheiten  bestätigt.  An  dem  Weizenbrande  war  kein  nennens- 
werter Unterschied  in  der  Sporengröße,  in  der  Keimung  der  Sporen 
ohne  Konidien  und  in  der  sehr  schwach  ausgeprägten  Rauheit  der 
Außenhaut  gegenüber  dem  Gerstenbrande  gegeben.  Der  Brand  auf 
Hordeum  distichum  erectum  aus  Halle  stimmte  ebenfalls  mit 
Ost  Hordei  überein. 

Ust.  Jensenii  Rostr.   auf   Hordeum    distichum.     Als 
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Verf.  im  vergangeoen  Sommer  den  Gerstenbrand  aus  der  Umgegend 
von  Münster  und  aus  Halle  wieder  untersuchte,  fand  er  zu  seinem 
Erstaunen  nicht  mehr  wie  vor  4  Jahren  die  konidienlose  üst.  Her- 
dei,  sondern  jetzt  überall  die  konidienreiche  Ust.  Jensenii  und 
keine  Spur  mehr  von  dem  früheren  Gerstenbrand.  Ein  Vergleich  der 
Sporen  ergab  nur  den  geringen  Unterschied,  dafi  die  Sporen  nicht 
rauh  waren  und  daß  bei  der  Keimung  der  Chlamydosporen  in  Nähr- 
lösung die  Probaside  mit  den  3  oberen  Zellen  häufig  von  der  Keim- 
spore, in  der  eine  Zelle  zurückblieb,  abgetrennt  wurde.  Auch  waren 
Kulturen  mit  den  Konidiensprossungen  weniger  schleimig  als  bei 
dem  Haferbrand,  von  dem  sich  der  Ust.  Jensenii  aber  nur  durch 
die  etwas  dunkleren  nicht  rauhen  Sporen  unterscheidet.  Ein 
weiterer  Vergleich  mit  dem  sehr  ähnlichen  Haferbrand  scheint  nötig 
und  dürfte  vielleicht  Aufschluß  geben  darüber,  wie  dieser  neue 
Gerstenbrand  nach  so  wenigen  Jahren  die  frühere  konidienlose  Form 
verdrängen  und  ersetzen  konnte.  Bei  Ust.  perennans  fand  B r e f . 
in  der  Kultur  keinen  wesentlichen  Unterschied  von  Ust.  Avenae. 
Die  Sporen  sind  etwas  kleiner,  sonst  ratüi  in  schwacher  Form  wie 
diese.  Sie  keimen  etwas  träger  im  Wasser  als  die  von  Ust.  Avenae. 
Der  wesentlichste  Unterschied  würde  in  dem  Perenuieren  in  der 
Nährpflanze  gegeben  sein,  das  aber  in  den  Nährpflanzen  und  nur 
sekundär  am  Pilze  liegt. 

Nachträglich  sind  noch  mehr  Formen  der  früheren  Ust.  carbo 
unterschieden  worden,  so  Ust.  medians  Biedenkopf  aus  der  Uoi- 
gegend  von  Halle,  die  Konidien  bildet  und  durch  rauhe  Sporen  von 
Ust.  Jensenii  verschieden  sein  soll.  Dem  Verf.  scheint  aber  die 
minimale  Rauheit  zu  gering,   um  darauf  eine  neue  Art  zu  gründen. 

Die  nun  folgende  Reihe  rauhsporiger  Ustilagineen 
keimte  auch  in  Nährlösung  nur  zum  Teil  sogleich  aus,  während  die 
meisten  —  ähnlich  vielen  Ascomyceten  und  Basidiomyceten  —  einer 
besonderen  Ruheperiode  bedürfen,  „auf  die  Keimzejt  angepaßt  sind'V 
Verf.  beschreibt  die  besonderen  Methoden,  nach  denen  er  die  Sporen 
solcher  Arten  unter  möglichst  natürlichem  Verhältnissen  aufbewahrte. 
Bei  einzelnen  Formen  keimten  die  Sporen  schon  nach  wenigen  Monaten 
aUgemein  aus,  bei  anderen  erst  nach  einem  halben  oder  ganzen 
Jaiure,  wieder  andere  brauchten  mehrere  Jahre  bis  zur  Keimung,  sogar 
5  Jahre.  Schließlich  sind  auf  diesem  Wege  aber  alle  Sporen  zum 
Auskeimen  zu  bringen. 

Ust.  Goeppertiana  Schroet.  aufRumex  acetosa.  Die 
Fruchtträger,  welche  aus  den  Sporen  hervortreten,  bleiben  klein  und 
einzellig  und  treten  nur  mit  dem  Konidien  bildenden  Sterigma 
aus  der  Spore  hervor  (analog  den  früheren  Fällen,  wo  der  in  der 
Spore  verbleibende  Teil  der  mehrzelligen  Probasidie  nach  Abtrennung 
der  oberen  Zellen  neue  Sporen  bildet).  Es  sieht  aus,  als  ob  die 
Spore  selbst  endlos  die  Konidien  erzeugte.  Letztere  bilden  reiche 
Sproßkonidien  in  Hefeform.  Ganz  ähnlich  ist  die  Entwickelung  von 
Ust.  olivacea  (Heft  5). 

Bei  Ust.  Pinguiculae  Rostr.  in  den  Antheren  von  P i n g u i - 
cula  alpina  (Schweiz)  mit  Sporen  von  5—6  fi  Größe  erfolgt  die 
die  Keimung  im  Wasser  und  Nährlösung  gleich  mit  der  Bildung  drei- 
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zelliger  ProbasidieD,  die  sehr  früh  von  der  Spore  abgetrennt  werden. 
Die  freien  Frachttri^er  sprossen  aas  allen  Zellen  l&nglich  eif&rmige 
Kooidioi  aus,  die  sich  in  N&hrlöeangen  niederschlagartig  vermehren. 
Sie  bilden  weder  Fnsionierangen  noch  Fadenkeiroungen  (wie  das  die 
verwandte  üst.  aiitherarum  thut). 

Dst.  Mülleri  n.  sp.  auf  Polygonum  hispidom  erzeugt 
vierzellige  Fruchttrftger  mit  Konidien,  die  bei  Wasserkultur  meist  zu 
zweien  fusionieren,  in  Nährlösung  ohne  Fusionen  wie  Sprofikolonieen 
v(m  Konidien  austreiben.  Die  Keimkraft  der  Sporen  geht  bald  ver- 
loren. 

Dst.  Koordersiana  n.  sp.  auf  Polygonum  barbatum 
ans  Java  verhielt  sich  ähnlich.  Koorder's  hatte  in  Java  die 
Keimung  in  Wasser  und  Nährlösung  beobachtet,  die  nach  Europa  ge- 
langten Samen  keimten  aber  nicht  mehr.  Die  wenig  rauhen  unge- 
felderten  braunen  Sporen  von  8—11  ^  bildeten  kurze  dicke  vierzellige 
Fruchttrfiger  mit  länglichen  Konidien,  die  sich  durch  direkte  Sprossung 
iD  Hefeform  nnbegrenzt  vermehrten.  Mit  dem  Stillstand  der  Sprossung 
fusionieren  die  Enden  meist  zu  2  und  wachsen  an  1  oder  beiden  Zellen 
zu  langen  Fäden  aus. 

üst.  major  Schroet  auf  Sileoe  Otites  keimt  nur  in  Nähr- 
lösung, hier  stoßen  die  Sporen  nach  wenig  Stunden  einen  dreizelligen 
Pruchtträger  aus,  gewöhnlich  bleibt  aber  noch  eine  der  Zellen  in  der 
Spore  zurück  und  schnürt  ebenso  wie  der  abgetrennte  Teil  unbe- 
grenzt Konidien  ab,  die  sich  in  Sprossung  vermehren.  Die  Hefe- 
konidien  bleiben  nach  dem  Stillstand  der  Sprossung  unverändert. 

Ust.  anomala  J.Kunze  auf  Polyg.  Gonvolvulus.  Der 
vierzellige  Fruchtträger  bildet  in  Nährlösung  unbegrenzt  Konidien, 
die  schon  am  Träger  hefeartig  aussprossen  ohne  zu  fusionieren.  Im 
Wasser  vrerden  nur  wenige  kleine  Konidien  gebildet,  die  schon  am 
Träger  über  die  trennende  Scbeidiewand  hinüber  paarweise  fusionieren, 
dann  einzeln  oder  zu  zwei  auswacbsen  zu  Keimf&den.  Die  Fusion 
kommt  wie  in  vielen  Fällen  nur  beim  Keimen  im  Wasser  zu  Stande 
and  hat  keinen  anderen  Effekt,  als  daß  die  verbundenen  Plasmakörper 
der  Konidien  einen  längeren  Keimschlauch  bilden  als  jede  Konidie 
allein.  Wie  schon  Schroeter  fand,  keimen  die  Sporen,  die  im 
Herbst  eingetragen,  erst  im  Frühjahr. 

üst.  vinosa  Berk.  auf  Oxyria  digyna.  Die  Konidien- 
keimung  der  vierzelligen  aus  den  Sporen  keimenden  Fruchtträger 
geht  in  Nährlösung  bis  ins  Endlose  fort,  während  sie  in  Wasser  nur 
wenige  Konidien  bilden,  die  hier  sofort,  in  Nährlösung  am  Ende  der 
Sprossungen  einzeln  zu  einem  kurzen,  fusioniert  zu  zweien  zu  einem 
IftDgeren  Keimfaden  austreiben. 

Ust.  domestica  a.  sp.  auf  Rumex  domestica  fand  Verf. 
in  Norwegen  in  der  Nähe  der  Gehöfte  an  Abzugsgräben.  Alle  Teile 
der  Axen  und  ihrer  Verzweigungen  bis  zu  den  Blütenständen  waren 
angeschwollen  und  brandig.  Die  11—14  fi  messenden  dunkelvioletten 
gefelderten  Sporen  keimten  erst,  nachdem  sie  ein  halbes  Jahr  lang 
in  feuchter  Erde  gelegen  hatten,  in  Wasser  wie  in  Nährlösung 
aas  zu  vierzelligen  Fruchtträgern,  auf  einer  stets  entleerten  Zelle  an 
der  Spore.    Die  länglich  eiförmigen  Konidien  wurden  immer  nur  an 
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zwei  ScheidewäDden  gebildet,  also  nicht  oben  uod  nicht  an  der  mitt- 
leren Wand.  Es  waren  aber  alle  vier  Zellen  des  Trägers  fruchtbar 
an  Konidien,  die  dicht  um  die  oberste  und  unterste  Scheidewand 
gruppiert  waren.  Die  unterste  und  die  dritte  Zelle  des  Trägers  bil- 
deten die  Konidien  nach  oben,  die  oberste  und  die  zweite  nach  unten. 
Es  stand  dies  mit  der  meist  paarweisen  Fusion  der  benachbarten 
Konidien  in  Zusammenhang.  In  Wasser  traten  Fusionierungen  mit 
Fadenbildung  bis  zu  vier  Konidien  ein,  in  Nährlösung  tritt  die  Fu- 
sionierung zurück  oder  fehlt  und  es  tritt  erst  Hefesprossung  ein. 

Von  Ost«  Parlatorei  ist  der  Pilz  durch  die  Sporen  unter- 
schieden. Ein  zweiter  Pilz  auf  Rum  ex  den  ▼.  Lagerheim  am 
Fuß  des  Kotopaki  in  Ecuador  fand  und  mit  Potouillard  als  Ust. 
Parlatorei  bestimmt  hatte,  hat  mit  diesem  Pilz  nichts  zu  thun  und 
wird  als  Ust.  Lagerheimii  n.  sp.  bezeichnet.  Von  Ust.  dome- 
stica  unterscheidet  er  sich  durch  viel  dunklere  und  etwas  kleinere 
Sporen,  Keimzeit  und  Gestalt  des  Fruchtträgers. 

Ust.  Bistortarum  DC.  auf  Polygonum  bistorta.  Die 
Blätter  der  Sporen  keimen  erst,  nachdem  sie  ein  Jahr  in  feuchter 
Erde  gelegen.  Die  Konidien  werden  an  den  vierzelligen  Fruchtträgern 
wie  bei  Ust.  domestica  nur  an  zwei  Scheidewänden  gebildet  und 
fusionieren  schon  am  Träger,  in  Wasser  zu  Fäden  auswachsend.  In 
Nährlösung  treibt  jede  Konidie  zu  Konidiensprossungen  aus,  mit  deren 
Auftreten  sie  erst  wieder  Fusionen  und  nachträgliches  Auswachsen  zu 
Keimfäden  zeigen.  Die  Neigung  zu  Fusionen  ist  hier  eine  sehr  große, 
doch  sprossen  die  Konidien  in  konzentrierteren  Nährlösungen  auch 
einzeln  zu  neuen  Konidiensprossungen  aus. 

Bd  Ust.  Holostei  d.  ßy.  auf  Hol.  umbellatum,  von  dem 
auch  Ust.  Duriaeana  auf  Geras  tium  triviale  nicht  abzuweichen 
scheint,  keimen  die  11—14  ^u  großen,  prächtig  gefelderten  Sporen  erst 
nach  längerem  Liegen  in  feuchter  Erde  durch  wiederholte  Zweiteilung 
zu  vierzelligen  Fruchtträgern  mit  leerer  Kammerzelle  an  der  Basis 
aus.  Die  Konidien  werden  hier  nur  an  zwei  Zellen,  der  oberen  und 
untersten  an  den  Scheidewänden  so  gebildet,  daß  die  unteren  dem 
Träger  eng  anliegend  nach  oben,  die  oberen  in  derselben  Art  nach 
unten  wachsen.  Da  die  schmaleli  Konidien  sehr  lang  sind,  begegnen 
sie  sich  etwa  an  der  mittleren  Scheidewand,  wo  sie  fusionieren. 
Nach  der  Fusion  fallen  sie  paarweise  ab.  Auch  benachbarte  Konidien 
derselben  Zelle  fusionieren.  Ueber  kümmerliche  Konidiensprossungen 
und  baldiges  Auswachsen  zu  Keimfäden  waren  die  Kulturen  des  wohl 
mehr  ausgeprägten  Parasiten  nicht  hinaus  zu  bringen. 

Ust.  utriculosa  Nees  auf  Polygonum  lapathifolium 
keimt  erst  im  folgenden  Jahr  in  vierzelligen  Trägern  mit  Konidien- 
bildung  auf  der  Spitze  und  an  allen  Scheidewänden.  In  Nährlösung 
tritt  die  Sprossung  in  Hefeform  ein.  Fusionen  und  Fadenkeimungen 
wurden  nicht  beobachtet 

Ust.  Scorzonerae  Alb.  et  Schw.  auf  Scorzonera  humilis 
hat  Aehnlichkeit  mit  Ust.  receptaculorum  im  Blütenboden  von 
Tragopogon  pratensis  (Heft  V)  ist  aber  doch  weit  davon  ver- 
schieden und  eine  gute  Art. 

Ust.  marginalis  Lh.  an  den  Rändern  der  Blätter  von 
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Polygonum  Bistorta  im  Engadin,  bildet  vierzellige  kurze  dicke 
Frachttr&ger  mit  großen  ruDdlichen  Konidien  an  der  Spitze  und  an 
allen  Scheidewänden.  Der  Fruchtträger  bildet  endlos  Konidien  und 
diese  sprossen  endlos  in  Hefeform  ohne  Fusionen  und  Keimfäden. 
Abgesehen  von  Form  und  GrOße  nicht  wesentlich  verschieden  ist  die 
Eotwickelung  von  Dstilago  Vuijkii  Oud.  et  Beyerinck  auf 
Luzula  campestris. 

Sphacelotheca  Hydropiperis  (Schum.)  De  B.  auf  Poly- 
gonum hydropiper  ist  durch  die  eigentümliche  Differenzierung 
der  Sporenanlagen  in  fertile  und  sterile  (eine  Hülle  bildend)  von 
Ustilago  unterschiedeo.  Die  etwa  nach  sechs  Monaten  keimenden 
Sporen  zeigen  aber  in  der  Keimung  keine  Verschiedenheit  von 
Ustilago. 

Die  Formen  von  Ustilago,  deren  Entwickelung  im  V.,  XL  u. 
XIL  Hefte  beschrieben  wurde,  werden  in  Untergattungen  geschieden. 
Und  zwar  werden  die  Formen  nach  dem  Typus  von  Ust.  longis- 
sima,  Ust.  grandis  etc.  mit  wiederholter,  aber  noch  in 
(ier  Form  schwankender  Fruchtträgerbildung  als  Pro- 
ustilago,  zweitens  die  Formen  gleich  des  Ust  Vaillantii, 
Ust.  bromivora  etc.  mit  wiederholter,  aber  schon  kon- 
stant gewordener  Hemibasidienbildung  als  Hemiusti- 
lago  ausgeschieden  und  benannt  und  schließlich  der  Rest  der  Formen 
mit  nur  einmaliger  in  der  Sporenkeimung  allein  sich  vollziehen- 
der Hemibasidienbildung  als  Euustilago  bezeichnet. 

Als  Nebenfruchtform  finden  sich  bei  Ustilago  nur  noch  Konidien 
in  Hefesprossung,  die  bei  vielen  Arten  sehr  reichlich  (Ust.  M a y d i s , 
Ust  cruenta  etc.),  in  anderen  völlig  zurücktritt  oder  ganz  ver- 
schwindet, wie  z.  B.  bei  Ust.  destruens,  U.  Tulasnei  etc.,  wo 
aach  die  Konidien  am  Träger  angewachsen  bleiben  und,  indem  sie 
gleich  fadenförmig  auswachsen,  auch  in  der  Form  nicht  mehr  als 
Konidien  zu  erkennen  sind.  —  Als  Vertreter  einer  besonderen  Grattung 
werden  die  früher  als  Ust  inclusa  und  Ust  Caricis  bei^chrie- 
benen  Carexbrande  betrachtet  und  beschrieben  als  Anthracoidea. 

Anthracoidea  Caricis  (Pers.)  Bref.  und  A.  subinclusa 
stimmen  in  der  Sporenbildung  (von  innen  nach  außen  durch  eine 
bymeniumartige  Bildungszone,  die  den  ganzen  Fruchtknoten  von 
wex  überzieht)  mit  Cintractia  überein,  werden  aber  wegen  ihrer 
charakteristischen  Sporenkeimunj^  (die  bei  Cintractia  noch  nicht 
beobachtet  worden)  vorläufig  besonders  benannt.  Die  Pilze  über- 
wintern in  den  Rhizomen  der  Carexarten  und  kehren  jährlich  auf 
denselben  Stöcken  wieder.  Die  Keimung  von  AnthracoideaCaricis 
beginnt  erst  im  folgenden  Frü^ahre  und  tritt  im  Wasser  ein.  Die 
Keimschlättche  treiben  in  die  Luft  und  werden  in  zwei  Zellen  geteilt. 
Jede  der  zwei  Fruchtträgerzellen  bildet  eine  eilängliche  Konidie  auf 
besonderem  Sterigma.  Das  Sterigma  unter  der  Scheidewand  ver- 
längert sich  während  der  fortgesetzten  Konidienbildung ,  die  zur 
Bildang  kleiner  Köpfchen  führt  Die  Konidien  sprossen  niemals 
direkt  zu  neuen  Konidien  aus,  sondern  bilden  nur  einfache  Keim- 
fiden.  Die  Keimung  von  A.  subinclusa  tritt  frühestens  nach 
Jahresfrist  ein  und  ist  ähnlich  wie  bei  der  vorigen  Art,  die  Sporen 
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sind  aber  kleiner,  mit  warzigen  VorsprQngen  yersehen.  Cintracti» 
leucoderma  (Berk)  Henn.  (=»  G.  Erugiana  Magn.)  konnte  nicht 
zur  Keimung  gebracht  werden. 

2)  Von  den  Ustilaginaceen  mit  nicht  einzeln  freien,  sondern  ver- 
bundenen oder  zu  Haufen  vereinigten  Sporen  wurden  die  folgenden 
kultiviert. 

Schizonella  melanogramma  U.  auf  Carex  ericetorum 
(Blatter)  bildet  dreizellige  Fruchtkörper  (in  Nährlösung  mit  einer 
lY.  in  der  Spore  verbleibenden  Zelle),  die  häufig  abfallen  und  in 
Nährlösung  endlos  spindelförmige  Konidien  bilden,  die  ebenso  üppige 
Hefesprossungen  bilden.  Erst  in  der  erschöpften  Nährlösung  werden 
wieder  Eeimfäden  gebildet.  Auch  bei  den  untersuchten  Tolypo- 
sporiu  märten: 
Tolyposporium  Junci   Schroet.  aus  den  Fruchtknoten   von 

Juncus  bufonius, 
T.  bullatum  Schroet.  auf  Panicum  Grus  galli, 
T.  Penicillariae  n.  sp.  auf  Penicillaria  spicata, 
T.  Genchri  n.  sp.  auf  Cenchrus  echinatus 
fanden  sich  die  gleichen  Hemibasidien  wie  bei  Ustilago,  danebcQ 
Konidienbildung  in   Hefeform  und  Luftkonidien.    Die  Keimung  trat 
erst  1  Jahr  nach  der  Ernte  ein. 

B.  Antohemlbasldll. 

Tilletiaceen. 
Hemibasidien  einzellig,  den  Autobasidien  ähnlich. 

1)  Brandsporen  einzeln  frei,  nicht  zu  Haufen  vereinigt. 

Die  Brandsporen  (Chlamydosporen),  deren  Bildung  auch  hier 
vorzugsweise  oder  allein  auf  den  Näbrpflanzen  erfolgt,  bilden  Konidien- 
köpfchen,  d.  h.  ungeteilte  Hemibasidien,  die  von  den  Autobasidien 
des  Autobasidiomyceten  nur  durch  die  noch  nicht  typisch  gewordene 
Sporenzahl  etc.  unterschieden  sind.  Als  Nebenfnicbtform  finden  sich 
hier  noch  einzeln  und  regellos  am  Mycel  gebildete  Konidien.  Die 
Hemibasidien  werden  nur  einmal  bei  der  Sporenkeimung  (nicht 
bei  der  Konidienkeimung)  gebildet.  Bei  Neovossia  treten  an  den 
Autohemibasidien  nadeiförmige  Konidien  auf,  die  Sichel- 
konidien  bilden,  an  den  Mycel ien  treten  regellos  Nadel-  und 
Sichelkonidien  auf,  aus  denen  wieder  Mycelien  mit  beiderlei  Formen 
entstehen.  Bei  Tilletia  ist  die  Trennung  in  eine  niedere  und 
höhere  Konidienform  schon  vollendet:  an  den  aus  den  Ghlamydo- 
sporen  kommenden  Fruchtträgern  finden  sich  nur  Nadelkonidien,  an 
den  Mycelien  nur  noch  Sichelkonidien.  Letztere  werden  bei  Tilletia 
selbst  nur  außerhalb  der  Nährpflanze  gebildet,  bei  der  Untergattung 
Entyloma  geben  sie  aber  bereits  der  Ghlamydosporenbildung  auf 
dem  Mycel  der  Nährpflanze  voraus.  Bei  der  ohne  genQgenden  (^ond 
bisher  unterschiedenen  Gattung  Melanotaenium  ist  die  Konidien- 
bildung nahezu  erloschen.  Die  Aeste  der  Quirlköpfchen  bei  der 
Ghlamydosporenkeimung  fallen  nicht  ab,  sondern  treiben  vegetativ 
aus.  Von  den  hierher  gehörigen  Brandpilzen  enthält  das  XII.  Heft 
die  folgenden  Arten: 
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Tilletia  controversa  Kühn  auf  Triticam  repens  (nicht 
sofort,  frfiheBtenB  nach  2  Jahren  keimfthig). 

T.  zonata  n.  sp.  auf  Sporobolus  ligularis  ans  Ecuador 
(nach  Ankunft  keimfiüiig). 

T.  decipiens  Pers.,  auf  Agrostis  vulgaris  (Sporen  werden 
erst  nach  3  Jahren  keimfähig  und  behalten  dann  die  Keirokri^t 
auch  im  Trodcnen  etwa  ein  Jahr  bei). 

NeoYOSsia  Moliniae  Koern.  Die  Sporen  zeigen  eigentümliche 
Anhängsel,  indem  sie  am  Ende  von  Fäden  entstehen,  die  in 
dichten  Bfischeln  aus  dem  Mycel  entspringen  und  sich  zur  Sporen- 
reife ablösen  (ähnlich  wie  bei  den  Ghlamydosporen  der  Uredineen). 

Neovossia  Barclayana  n.  sp.  auf  Pennisetum  triflorum 
bat  diese  Anhängsel  nicht,  sie  ist  von  Ust.  Penniseti  Rbh. 
schon  in  den  Sporen  auf  den  ersten  Blick  zu  unterscheiden. 
Die  Keimung  trat  erst  nach  zweijährigem  Liegen  auf  feuchter 
Erde  ein,  hielt  dann  aber  noch  weitere  3  Jahre  aus. 

Melanotaenium  cingens  (Berk.,  Brefeld)  auf  Linaria 

fenistifolia  keimte  erst  nach  4jährigem  Liegen  auf  feuchter 
rde  aus,  die  fusionierenden  Konidien    bilden  am  Träger  nur 

vegetative  Auswüchse,  während  Melanotaenium   caulium 

Schroet  auf  Linaria  vulgaris   [=M.  cingens  Magnus] 

leicht  auskeimt  und  Sekundärkonidien  bildet. 
2.  Brandsporen    nicht    einzeln    frei,    sondern    verbunden  oder   zu 

Haufen  vereinigt. 

Die  sorisporen  Tilletiaceen  zeigen  eine  noch  größere  Mannig- 
faltigkeit und  weitere  Difierenzierung  der  Eonidienbildung.  So  bildet 
Urocystis  violae  bei  der  Sporenkeimung  bis  Sästige  Quirlköpfchen, 
deren  Aeste  lange  cylindrische  Konidien  bilden,  diese  fallen  erst  ab 
und  bilden  Mycelien  mit  unbegrenzter  Bildung,  desgleichen  Konidien. 
Urocystis  Ranunculi,  D.  occulta,  U.  Filipendulae  bilden 
keine  freien  Konidien  mehr.  Die  ersten  Nebenäste  treiben  vegetativ 
aus.  Bei  Tuburcinia  Trientalis  werden  die  ersten  Quirläste 
frei,  fusionieren  und  bilden  spindelförmige  Koniden,  auch  Mycelconidien 
auf  langen  Fäden  werden  gebildet.  Tuburcinia  primnlicola 
erzeugt  an  den  ersten  angewachsenen  Quirlästen  ohne  Fusion  kugelige 
Konidien.  Bei  der  hüllenlosen  Gattung  Thecaphora  sind  die 
Autobemibasidien  arm  an  Konidien,  bilden  meist  nur  eine  Konidie, 
das  Mycel  bildet  die  gleichen  Conidien.  Bei  Doassansia  bilden 
die  sterilen  Hüllsporen  eine  Art  Peridie.  Bei  D.  Limosellae  und 
D.  Sagittariae  tragen  die  Hemibasidien  einen  Quirl  langer  spiral- 
iörmiger  Konidien,  die  zu  kleineren  Konidien  in  Hefeform  aussprossen, 
erst  später  werden  Keimfäden  gebildet.  Bei  D.  Alismatis  und 
D.  punctiformis  fusionieren  die  Konidien  des  ersten  Quirls  und 
bilden  eine  größere  Konidie,  die  sich  teilt  und  sowohl  an  den  Enden 
als  an  den  Scheidewänden  neue  Konidien  treibt,  sie,  ^ie  die  Teilzellen, 
treiben  endlich  Fäden  mit  Luftkonidien.  Von  hierher  gehörigen' 
Formen  behandelt  Heft  XII: 

Urocystis  occulta  Wallr.  auf  Seeale  cereale  (sofort 
keimend),  U.  Anemoues  Pers.  auf  Banunculus  Sardous  (Keimung 
nach    halbjähriger    Ruhe),    U.    Filipendulae    Tulasne    auf  Dl- 
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maria  Filipendula  (einjährige    Ruhe),    U.  Violae   Sow.   auf 
Viola  odorata  (sofort  keimend). 

Tuburcinia  primulicola  Ro3tr.  auf  Pri mala  farinosa  , 
Doassansia  Sagittariae  Fckl.  auf  Sagittaria  sagittifolia, 
D.  Limosellae  Kunze,  D.  Alismatis  Nees  auf  Alisma 
Piantago,  D.  punctiformis  Niessl  auf  Butomus  umbellatus. 

Den  beiden  natürlichen  Familien  der  Brandpilze,  den  zu  den 
Protobasidiomyceten  hinflberleitenden  Ustilaginaceen  und  den  zu  den 
Autobasidiomyceten  führenden  Tilletiaceen  wird  als  Anhang  eine 
Formenreihe  angeschlossen,  die  in  der  äußeren  Erscheinung  mit  den 
Brandpilzen  übereinstimmt,  sich  aber  den  höheren  Pilzen  der  My- 
comyceten  zugehörig  erwiesen  hat.  Der  Formtypus  ist  hauptsächlich 
vertreten  durch  den  sog.  Reisbrand  (Tilletia  Oryzae  Pat.),  der, 
wahrscheinlich  einem  Ascomyceten  zugehörig,  alsUstilaginoidea 
vom  Verf.  unterschieden  wird. 

Das  Aeujßere  des  Pilzes  und  sein  Vorkommen  in  den  Früchten 
von  Oryza  ist  völlig  das  eines  Brandpilzes.  Ein  Querschnitt  der  an- 
geschwollenen Früchte  zeigte  außen  die  Sporenlager,  innen  eine  dichte 
feste,  aus  den  Hyphen  des  Pilzes  gebildete  Masse  (Sclerotiumanlage). 
Die  4 — 6  fi  großen  runden  Sporen  erscheinen  warzig  und  sind  durch 
eine  schwarze,  den  Alkohol  tief  grün  färbende  Substanz  verklebt,  die 
auch  die  Sporen  in  den  Kulturmedien  leicht  kenntlich  machte.  Bei 
der  Keimung  der  Sporen  in  Nährlösung  entstehen  gegliederte  Pilz- 
hyphen  die  zu  verzweigten  Mycelien  anwachsen,  die  sich  schließlich 
färben  und  der  Flüssigkeit  eine  grünlichschwarz  opalisierende  Färbung 
verleihen,  sie  bilden  einfache  Konidienträger,  die  sich  als  Nebenfrucht- 
formen  bei  so  manchen  Basidiomyceten  und  Ascomyceten  finden.  Die 
den  Brandsporen  älfulichen  schwarzen  Sporen,  die  auch  in  Nährlösung 
gezogen  wurden,  erwiesen  sich  gleichfalls  als  Konidien,  nicht  als 
Ghlamydosporeu.  Bei  einer  zweiten  Form,  die  Verf.  „als  eine  neue 
Brandform'^  auf  Setaria  crus  ardeae  aus  Brasilien  erhielt, 
Ustilaginoidia  Setariae  Bref.  waren  die  Sclerotien  im  Inneren 
der  hier  dünneren  Sporenlager  die  Setariafrüchte  völlig  ausgebildet» 
keimten  aber  aus  diesem  Material  ebensowenig  wie  die  Sporen. 
Mitte  Mai  1895  erhielt  jedoch  Verf.  frisches  Material  durch  Fritz 
Müller  in  Blumenau  mit  schönen  Sclerotien  und  dem  Sporealager 
in  voller  Ausbildung.    Die  Sporen  keimten  auch  schon  im  Wasser. 

Auch  die  Sclerotien  dieses  Materials  haben  inzwischen  gekeiait 
und  des  Verf.  Meinung,  daß  es  sich  hier  um  einen  Ascomyceten 
handeln  könne,  bestätigt.  Daß  auch  Geminella  Delastrina 
einer  höheren  Pilzform  und  nicht  den  Brandpilzen  angehört,  „versteht 
sich  nach  der  früher  im  V.  Heft  auf  Taf.  XU  abgebildeten  Konidien- 
form  von  selbst'^  vermutlich  fanden  sich  auch  hier  in  den  Veronica- 
Fruchtknoten  Sclerotien. 

Schröter  hatte  aus  Geminella,  Thecaphora  etc.  die  Familie  der 
„Thecaphorei^'  gemacht,  die  nicht  existiert  und  nach  den  vergleichend 
morphologischen  Erwägungen  nicht  existieren  kann.  Als  dritte  Fa- 
milie der  Brandpilze  sind  höchtens  noch  Formen  denkbar  mit  Hemi* 
basidien  nach  dem  Typus  der  Tremellinenbasidien,  also  mit  vertikal 
gestellten  Basidien. 
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Die  vorliegeodeD  Untersuchuagen  haben  die  Pilzabteilung  der 
Mesomyceten  zwischen  PbycomyceteD  und  Mycomyceten,  die  sich 
aus  den  Untersuchungen  des  Verf.  über  die  Basidiomyceten  und 
Ascomyceten  ergab,  nunmehr  in  einer  Weise  begründet,  daß  jeglicher 
Zweifel  an  der  Richtigkeit  des  Brefel duschen  natürlichen  Systems 
der  Pilze  schwinden  mufi.  F.  Ludwig  (Greiz). 

Nachschrift.  Inzwischen  ist  es  dem  Verf.  gelungen,  aus  den 
Sclerotien  der  Ustilaginoidea  die  Perithecienköpfchen  zu  kulti- 
vieren. Dieselben  gleichen  in  der  Form  völlig  denen  der  Claviceps 
porpurea  und  besitzen  bei  der  Ust.  Setariae  einen  braunen, 
kugeligen  Kopf  auf  gelbem  Stiele.  (Vgl.  O.  Brefeld,  Der  Reis- 
brand und  der  Setariabrand,  die  Entwickelungsglieder  neuer  Mutter- 
kompilze.    [Botan.  Centralbl.  Bd.  LXV.  1896.  No.  4.  p.  97—108.]) 

Tan  Laer,  H.,  Recherches  sur  la  composition  d'une  le- 
vure  mixte  de  fermentation  haute.  (Bulletin  de  TAsso- 
ciation  beige  des  chimistes.  Ann6e  IX.  1895.  No.  7.  p.  216.) 
Der  Verf.  studierte  die  seit  3  Jahren  nicht  gewechselte  Betriebs- 
hefe einer  belgischen  Brauerei  auf  die  Konstanz  ihrer  Zusammen- 
setzung. Die  Hefe  bestand  aus  2  Haupthefen,  n&mlich  einem  S  a  c  c  h. 
cerevisiac  und  einer  Tor ula,  außerdem  aus  2  Nebenhefen,  Sacch. 
Pastorianus  A  und  B.  Der  Sacch.  cerevisiae  gehörte  dem 
Typus  Frohberg-Logos  an.  DieTorula  besaß  die  Eigenschaft, 
sich  bei  der  Gärung  in  Würze  zu  dicken  Flocken  zusammenzuballen, 
sie  vergohr  Dexirose,  Lävulose  und  Rohrzucker,  nicht  aber  Maltose. 
Id  Bierwürze  gärt  sie  nur  sehr  wenig,  vermehrt  sich  aber  darin 
reichlich.  Die  Tor  ula  soll  bei  der  Bierklärung  hervorragend  be- 
teiligt sein.  Der  Sacch.  Pastorianus  A  wurde  aus  der  Betriebs- 
hefe  isoliert;  bezüglich  der  Gärung  verhält  er  sich  wie  der  Sacch. 
cerevisiae.  Der  Sacch.  Pastorianus  B.  konnte  nur  aus 
Bierbodensätzen  ermittelt  werden;  er  verhält  sich  wie  Sacch.  Pa st.  A. 
Diese  Betriebshefe  hat  der  Verf.  nach  3  und  6  Monaten  wieder 
oBtersucht  und  sämtliche  Hefen  dann  wieder  gefunden.  Bei  der  Fest- 
stellung des  Vermehrungskoeffizienten  der  4  Hefen  ergab  es  sich,  daß 
der  Vermehrungskoäffizient  der  Tor  ula  fast  einmal  so  groß  war  als 
lier  des  Sacch.  cerevisiae. 

Der  Verf.  glaubt,  durch  seine  Versuche  erwiesen  zu  haben,  daß 
<lie  Del  brück 'sehen  Gesetze  der  natürlichen  Reinzucht  nicht  für 
alle  besonderen  Fälle  zutreffend  seien,  da  sonst  die  Betriebshefen, 
also  auch  die  von  ihm  untersuchte  belgische  zum  Schluß  aus  einer 
einzigen  Art  bestehen  müßten.  Diese  Annahme  dürfte  jedoch  verfrüht 
und  zu  weitgehend  sein.  Oflfenbar  herrscht  unter  den  in  der  be- 
treffenden belgischen  Brauerei  bestehenden  Verhältnissen  für  die  Zu- 
sammensetzung der  Hefe  ein  gewisser  Gleichgewichtszustand,  dessen 
Ursachen  noch  zu  ergründen  sind.  Außerdem  muß  noch  die  Art  der 
ßfirführung,  sowie  vor  allem  die  Art  der  Gewinnung  der  Samenhefe 
io  Betracht  gezogen  werden,  die  vielleicht  direkt  auf  eine  Methode 
hinausläuft,  nach  der  aus  bestimmten  Gründen  die  Erzielung  einer 
natürlichen  Reinzucht  von  einer  einzigen  Hefenrasse  vermieden  und  die 
l>langung  einer  Mischhefe  angestrebt  wird.     Windisch  (Berlin). 
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Wehmer,  C,    Ueber   die   Verflüssißung   der   Gelatine 
durch  Pilze.    (Ghemiker-Zeitang  1895.  No.  91.  2088.) 

Ausgedehntere  Erfahrungen  über  das  Verbalten  von  Sproß-  und 
Mycelpilzen  gegenüber  gelatinehaltigen  Nährböden  liegen  nach  dem 
Verf.  nicht  vor,  wenngleich  es  Manchem  bekannt  sein  dürfte,  daß 
wenigstens  Hefen  bei  der  üblichen  Strichkultur  in  Reagenzröhren  auf 
AVürzegelatine  im  allgemeinen  diese  wenig  oder  doch  nur  außer- 
ordentlich langsam  verändern.  Angaben  in  der  Litteratur  bezüglich 
der  Mycelpilze  fehlen  —  von  vereinzelten  mehr  beiläufigen  abgesehen 
—  nach  dem  Verf.  fast  ganz.  Offenbar  ist  aber  bei  den  Mycelpilzeii 
das  Peptonisierungsvermögen  weit  verbreitet,  so  daß  das  Gegenteil 
als  eine  relativ  seltene  Ausnahme  betrachtet  werden  muß. 

Die  Versuche,  zu  denen  insbesondere  eine  Reihe  von  Asper- 
gillusarten  (neben  einigen  Reinhefen)  herangezogen  wurden,  waren 
in  der  Weise  angeordnet,  daß  mittelweite  Reagenzgläser  mit  je  16  ecm 
der  Nährlösung  (Bierwürze,  bezw.  Stärkezuckerlösung,  welcher  1  Proz. 
des  üblichen  Nährsalzgemisches  zugesetzt  war)  gefüllt  wurden.  Der 
Gelatinezusatz  betrug  gleichmäßig  10  Proz. 

Die  überwiegende  Mehrzahl  der  ausgesäten  Mycelpilze  übte 
schon  nach  wenigen  Tagen  eine  stark  verflüssigende  Wirkung  aus ; 
dieselbe  war  schon  zu  konstatieren,  nachdem  die  Sporen  zu  kleinen 
Rasen  ausgewachsen  waren.  Im  Allgemeinen  zeigte  sich,  daß  nach 
ungefähr  10  Tagen  durchweg  wenigstens  die  Hälfte  des  festen  Nähr- 
bodens verflüssigt  war  und  nach  2 — 3  Wochen  eine  totale  Verflüs- 
sigung stattgefunden  hatte.  Ein  derartiges  Verhalten  zeigten  ins- 
besondere Aspergillus  niger,  A.  oryzae,  A.  candidus,  A. 
minimus,  A.  Ostianus,  A.  novus,  Penicillium  glaucum, 
P.  olivaceum,  P.  italicum,  P.  luteum,  Botrytis  cinerea^ 
Cephalothecium  roseum. 

Nur  einzelne  Formen  gaben  ein  weniger  prägnantes  bezw.  un- 
sicheres Resultat  Hierher  sind  zu  rechnen  Aspergillus  glaucas,^ 
A.  fumigatus  und  A.  varians.  Unter  günstigeren  Bedingungen 
verhalten  sich  dieselben  möglicherweise  wie  die  anderen  Schimmel- 
pilze. 

Bei  keiner  der  von  dem  Verf.  geprüften  Heferassen  fand  eine 
Peptonisierung  statt,  welche  nur  annähernd  mit  jener  durch  Mycel- 
pilze bewirkten  verglichen  werden  könnte,  vielmehr  fand  hier  auch 
im  günstigsten  Fall  nur  eine  erst  nach  Wochen  und  Monaten  in  die 
Erscheinung  tretende  schwache,  oberflächliche  Verflüssigung  statt, 
obschon  die  an  den  Impfstrichen  hochentwickelnden  Eolonieen  eine 
ansehnliche  Ausdehnung  erlangt  hatten  (Hefe  Frohberg).  Stich- 
kulturen der  Hefe  Saaz  wuchsen  auf  Zuckergelatine  zu  erbsengroßen 
Kolonieen  heran,  ohne  daß  nach  Monaten  irgend  eine  Veränderung 
des  dauernd  festen  und  wasserklaren  Substrates  beobachtet  wurde. 
Zur  Untersuchung  standen  dem  Verf.  außer  einer  anderen  unter- 
gärigen Hefe  eine  Brennereihefe  sowie  Pastorianus  I,  II  und  III 
zur  Verfügung. 

Hefeähnliche  Organismen,  wie  beispielsweise  eine  vom  Verf. 
in  Kultur  gehaltene  derartige  Form  peptonisieren  unter  Umständen 
mit  einer  Schnelligkeit,  die  ganz  jener  der  Mycelformen  entspricht. 
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Es  resaltieren  dann  also  nicht  Tropfen  einer  dicklichen  Flüssigkeit 
(wie  z.  B.  nach  l&ngerer  Zeit  bei  Hefe  Frohberg),  sondern  schon 
nach  Kurzem  eine  dannflOssige  Lösung. 

Die  peptonisierte  Gelatine  wird  von  den  bezüglichen  Organismen 
oaturgemäß  weiter  zersetzt,  und  als  Endprodukt  schießen  in  den 
Kultaren  nicht  selten  ansehnliche  Krystallbildungen  (Ammoniaksalze) 
an.  Es  ist  das  aber  nicht  anders  als  bei  der  Darbietung  von  Pepton 
als  Nähistofi. 

(Verf.  würde  bei  einer  Durchsicht  der  neueren  Litteratur  über 
Gärongs-  und  diesen  ähnliche  Organismen  gefunden  haben,  daß  gerade 
über  diese,  speziell  auch  über  die  Saccharomyceten  denn  doch  schon 
etwas  mehr  Erfahrungen  hinsichtlich  ihrer  Fähigkeit,  Gelatine  zu 
verflüssigen,  zur  Verfügung  stehen,  als  er  anzunehmen  scheint 

Die  Litteratur  in  der  vorliegenden  kurzen  Mitteilung  ist  nur 
Dach  Zopf  —  Die  Pilze.  1890.  S.  179  —  zitiert.  In  diesem  Ver- 
zeichnis sind  aber  auch  die  Untersuchungen  von  Adolf  Hansen 
über  die  Verflüssigung  der  Gelatine  durch  Schimmelpilze  —  Flora 
LXXn.  Heft  2.  S.  88,  ref.  bot  Centralbl.  1889.  No.  42.  S.  74  —  nicht 
aufgeführt  Nach  Weid.enbaum  ~  Centralbl.  f.  Bakt  u.  Parastkd. 
1892.  No.  18.  p.  69.  —  verflüssigt  Oidium  lactis  Gelatine,  wenn 
dieselbe  sauer  ist  Es  unterscheidet  sich  hierdurch  wesentlich  vom 
Oidium  albicans,  welches  Gelatine  unter  keinen  Umständen  ver- 
flüssigt 

In  Beziehung  auf  die  Verflüssigung  von  Gelatine,  speziell  von 
Bierwürzegelatine  durch  Hefe  hat  wohl  jedes  gäruugsphysiologische 
Laboratorium  (Selegenheit  gehabt,  reiche  Erfahrungen  zu  sammeln 
und  sind  auch  da  und  dort  bereits  diesbezügliche  Mitteilungen  — 
vergl.  beispielsweise  die  Anj^aben  von  P.  Lindner,  Die  mikro- 
skopische Betriebskout rolle.  Berlin  (Parey)  1895.  p.  98  und  an  anderen 
Stellen  (beispielsw.  Wochenschr.  f.  Brauerei.  1891.  No.  24.  p.  669)  — 
in  der  Litteratur  zu  finden. 

Nach  den  Erfahrungen  des  Ref.  dürften  wohl  die  meisten  unter- 
gärigen Bierhefearten  10-proz.  Würzegelatine  in  Stichkulturen 
verflüssigen.  Beispielsweise  wird  von  den  4  von  demselben  beschrie- 
benen Arten  -—  vergl.  d.  O^ntralbl.  No.  12.  S.  449  —  die  Würze- 
gdatine  (20  ccm)  bei  gewöhnlicher  Temperatur  innerhalb  einiger 
Wochen,  bald  früher  bald  später,  vollständig  zu  einer  klaren  dünn- 
flüssigen Lösung  umgewandelt.  Auch  die  Hefe  Saaz  verflüssigte 
dieselbe  Würzegelatine  unter  den  gleichen  Umständen  in  ähnlicher 
Weise.  Um  so  interessanter  ist  jeden&lls  die  Angabe  des  Verf.,  daß 
Hefe  Saaz  Zuckergelatine  nicht  verflüssigte.  Es  besteht  hinsichtlich 
dieser  Angaben  eine  gewisse  Uebereinstimmung  mit  den  Mitteilungen 
von  Fischer  und  Brebeck  —  Zur  Morphologie,  Biologie  und 
Systematik  der  Kahmpilze  etc.,  Jena  1894.  p.  13  — ,  daß  bei  allen  von 
ihnen  untersuchten  Saccharomyceten  sowie  einer  größeren  An- 
zahl von  Torula- Arten  eine  meist  allerdings  erst  nach  einigen 
Wochen  bemerkbare  Verflüssigung  der  Bierwürzegelatine  wahrge- 
nommen wurde,  die  bei  den  Stich-  und  Strichkulturen  zu  einer  voll- 
standigen  Verflüssigung  des  NlUirbodens  führte.  Eine  Verflüssigung 
der  gewöhnlichen   Nährgelatine  durch  Saccharomyceten,    Torula- 


94  V«rflasslgnng  der  Oelatine  durch  Pilse. 

bezw.  Endoblastodernia-ArteD  (z.T.  identisch  mit  Mycoderma, 
z.  T.  mit  S.  anomal  as)  kam  dagegen  nur  ausnahmsweise  zustande. 
Hier  hätte  wohl  eine  erneute  systematische  Untersuchung  einzusetzen, 
um  die  Ursachen  dieses  verschiedenen  Verhaltens  gegenüber  den  ver- 
schiedenen Näbrgelatinen  klar  zu  legen.  Ref.  hat  schon  früher  in 
Beziehung  auf  die  Sacch'aromyceten  der  Vermutung  Ausdrud^  ge- 
geben —  Zeitscbr.  ges.  Brauwesen  1895.  No.  1.  S.  2.  Anmerkung  — 
daß  die  Verflüssigung  an  das  Auftreten  der  Kahmhautformen  der  Hefe 
geknüpft  sei.  Wie  man  sich  nämlich  leicht  überzeugen  kann,  greift 
schließlich  bei  den  Stichkulturen,  wie  auch  schon  von  verschiedenen 
Seiten  bestätigt  wurde,  eine  mit  der  Kahmhautbildung  wahrscheinlich 
identische  Entwickelung  der  Hefe  Platz.  Es  treten  nämlich  ausge- 
dehnte Sproßverbände  lang  gestreckt  wurstförmiger  Zellen  auf,  deren 
Identität  durch  Prüfung  der  Wachstumsform  der  Kolonieen  auf  festen 
Nährböden  noch  festzustellen  ist  Die  Vermutung  stützt  sich  wesent- 
lich auf  die  Untersuchungen  von  Ray  man  und  Keruis  —  Mittg. 
der  Versuchsstation  für  Spiritusindustrie  in  Prag.  1891.  Heft  1,  ref. 
Centr.  f.  Bakt.  u.  Parasitkd.  Abt.  I.  XII.  150  — ,  aus  welchen  hervorgeht, 
daß  in  alten  Kahmhautkulturen,  in  welchen  nach  den  Untersuchungen 
des  Ref.  eine  bestimmte  Kahmhautgeneration  dominiert,  eine  weit- 
gehende Umwandlung  der  in  der  vergorenen  Würze  noch  vorhandenen 
Eiweißkörper  stattfindet,  eine  so  weit  greifende,  daß  ähnlich  wie  bei 
der  Umwandlung  der  Gelatine  schließlich  nur  mehr  Ammoniaksalze 
vorhanden  sind. 

Wenn  bei  der  nach  der  von  P.  L  i  n  d  n  e  r  angegebenen  Technik 
durchgeführten  Züchtung  von  Riesenkolonieen  auf  Würzegelatine, 
welche  nach  den  Untersuchungen  des  Ref.  ebenfalls  nichts  anderes 
als  Kahmhautbildung  auf  festem  Nährboden  wie  bei  den  Stich-  und 
Strichkulturen  darstellen,  keine  Verflüssigung  eintritt  —  wenigstens 
hat  Ref.  bis  jetzt  niemals  bei  Anwendung  von  Bierwürzegelatine  bei 
Temperaturen  zwischen  20®  und  10®  C,  selbst  bei  mehrere  Monate 
alten  Kulturen  eine  solche  beobachtet  — ,  so  liegt  möglicherweise  die 
Ursache  darin,  daß  hier  die  Kahmhautentwickelung  sehr  wahrschein- 
lich eine  einseitige  ist  —  die  diesbezüglichen  Versuche  sind  noch  im 
Gange  — ,  daß  gerade  die  Kahmhautgeneration,  welche  in  älteren 
Würzekulturen  dominiert,  hier  sehr  untergeordnet  und  sehr  spät  auf- 
tritt. Dieser  Anschauung  steht  allerdings  die  ziemlich  rasche  Ver- 
flüssigung von  saurer  Bouillongelatine  durch  unter  gleichen  Bedin- 
gungen gezüchteten  Riesenkolonieen  derselben  Hefearten  gegenüber. 
Diese  Riesenkolonieen,  welche  ein  von  den  auf  Bierwürzegelatine  ge- 
züchteten verschiedenes  Aussehen  haben,  waren  hier  vorherrschend 
auch  aus  anderen  Zellformen  als  dort  zusammengesetzt,  wobei  wieder 
gerade  diejenigen  Zellen,  von  welchen  vermutet  wurde,  daß  sie  wesent- 
lich an  der  Verflüssigung  beteiligt  seien,  in  größerer  Zahl  nicht  vor- 
handen waren.  Bemerkt  mag  noch  sein,  daß  bei  einer  Aufschwem- 
mung der  4  erwähnten  Hefearten  auf  10-proz.  Würzegelatine  nach 
etwa  einem  Monat  bei  gewöhnlicher  Temperatur  unterhalb  der  ent- 
wickelten Hefeschichte  in  den  meisten  Kulturen  Verflüssigung  eintrat, 
wobei  sich  die  Hefen  hinsichtlich  der  Zeit,  innerhalb  welcher  die 
Lösung   erfolgte,    verschieden   verhielten.    In  einem  Fall  wurde  bei 
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der  gleichen  Hefe  die  Gelatine  in  der  einen  Parallelkoltur  aufgelöst, 
in  der  anderen  nicht.  Die  entwickelte  Hefescbidite  enthielt  auch  hier 
wieder  verschiedene  KahmbautgeDerationen,  and  zwar  in  reichlicher 
Menge. 

Eine  Reihe  von  in  unserem  Laboratorium  gezüchteten  Arten  von 
S.  anomalus  verflüssigen  10-proz.  Bierwürzegelatine  nicht,  während 
eine  von  Fischer  undBrebeck  beschriebene  Art  (Endoblasto- 
derma  pulverulentum)  die  Gelatine  peptonisiert. 

Koehler  —  Mittlgn.  der  österr.  Versuchsstation  für  Brauerei 
und  Mälzerei.  Wien  1892.  Heft  V.  S.  45  —  bestätigt  die  schon  von 
Hansen  —  Meddeleser  fra  Garlsberg  Laboratoriet  II.  1888.  Be- 
samt. 147 —  gemachte  Beobachtung,  daß  S.  membranaefaciens 
Wflrzegelatine  langsam  verflüssigt.  Die  Gelatine  erweicht  in  Stich- 
knlturen  und  wird  an  der  Oberfläche  scbalenf5rmig  verflüssigt.  Aehn- 
lieb  Yerhält  sich  S.  Joergensii  Lascht  —  Mittgn.  aus  dem  bakt. 
Laborat.  der  Wissenschaft!.  Station  für  Brauerei  in  Chicago.  Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1892,  No.  12.  S.  113.  — ;  Peptongelatine  wird  durch 
diese  Hefe  nur  teilweise  verflüssigt. 

Aber  nicht  nur  in  Beziehung  auf  Hefe,  sondern  auch  auf  andere 
Sproßpilze  wie  Mycoderma,  Soor  —  Fischer  und  Brebeck 
1.  c.  S.  34  u.  42,  Weidenbaum  I.  c,  Plaut,  Neue  Beiträge  zur 
systematischen  Stellung  des  Soorpilzes.  Leipzig  1887.  S.  18  u.  19  — , 
Monilia  Candida  —  Bräutigam,  Untersuchungen  über  die 
Mikroorganismen  der  Schlampe.  Dissertation.  Leipzig  1886.  S.  14  — 
0.  Torula  liegen  Erfahrungen  bezüglich  der  Peptonisierung  bezw. 
NichtVerflüssigung  der  Gelatine  vor. 

Abgesehen  von  den  älteren  Angaben  von  Lascht  —  der  Brau- 
meister. Chicago  1891.  No.  10.  S.  295  — ,  daß  die  von  ihm  unter- 
suchten Mycoderma- Arten  aus  Bier  die  Gelatine  (Pepton-  oder 
Würzegelatine)  nicht  verflüssigen,  sind  über  das  Verhalten  von  My- 
coderma (Endoblastoderma)  aus  Bier,  Wein,  Essig  und  Meer- 
wasser in  der  oben  zitierten  Arbeit  von  Fischer  u.  Brebeck  eine 
Reihe  von  Mitteilungen  gemacht.  Endoblastoderma  lique- 
faciens  verflüssigt  sowohl  Bierwürzegelatine  wie  auch  gewöhnliche 
Näbrgelatine.  Eine  vom  Ref.  in  Kultur  gehaltene  und  nach  den  ver- 
schiedensten Richtungen  hin  untersuchte  Mycoderma- Art  aus  Bier^ 
welche  letzteres  unter  Umständen  stark  entfärbt  und  demselben  einen 
unangenehmen  Geschmack  verleiht,  verflüssigt  in  Riesenkolonieen  zwar 
sauere  Bouillongelatine  bei  Temperaturen  zwischen  20^  und  14^  G. 
nach  Verlauf  von  mehreren  Wochen,  nicht  aber  10-proz.  Würzegelatine 
ohne  oder  mit  verschiedenen  Zusätzen;  beide  Nährböden  werden  in 
Stichkultureu  bei  der  gleichen  Temperatur  nicht  verflüssigt.  Bei 
der  Züchtung  von  Riesenkolonieen  auf  10-proz.  Sauerkrautwasser- 
gelatine trat  bei  Temperaturen  um  20^  C.  keine  Verflüssigung  ein, 
während  die  gleiche  Gelatine  bei  niederen  Temperaturen  (um  10  ^  C.) 
gelöst  wurde.  In  Stich-  und  Strichkulturen  wurde  sie  dagegen  nicht 
verflössigt. 

Zwei  rote,  von  Lascht  beschriebene  Mycoderma-Arten  — 
Der  Braumeister.  Chicago  1892.  No.  9  —  verflüssigen  eben&lls 
Gelatine. 
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Eine  in  UDserem  Laboratorium  in  Kultur  gehaltene  große  T  o  r  u  1  a- 
Art,  welche  ähnlich  der  von  P.  Lindner  aufgefundenen  —  Betriebs- 
IcontroUe  S.  222  —  eine  sehr  dicke  Membran  besitzt,  deren  äußerste 
Schichte  nicht  selten  abgeworfen  wird,  yerflQssigt  in  Riesenkolonieen 
ebenfalls  ziemlich  rasch  10-proz.  Bierwürzegelatine  zu  einer  klaren 
dünnen  Lösung. 

Diese  wenigen  Angaben,  welche  sich  nicht  unschwer  vermehren 
lassen,  mögen  genügen,  um  die  eingangs  gemachte  Behauptung  ge- 
rechtfertigt erscheinen  zu  lassen.  Eine  systematische  Behandlung  der 
vorliegenden  Frage  fehlt  allerdings  zur  Zeit  noch.  Dieselbe  bietet 
nicht  nur  wissenschaftliches,  sondern  in  Hinsicht  auf  die  verschie- 
denen Heferassen  auch  praktisches  Interesse.    D.  Ref.) 

H.  Will  (München). 

Oonnermann ,  M.,  Ein  diastatisches  Ferment  in  der 
Zuckerrübe  (Beta  vulgaris  var.)  (Chemiker -Zeitung. 
Jahrg.  XIX.  No.  80.) 

Dem  Verf.  gelang  es,  durch  geeignete  Behandlung  von  gefrorenen 
und  gekeimten  Rüben  ein  Enzym  darzustellen,  welches  Amylodextrin 
in  Dextrose  überzuführen  vermochte.  Hol I bor n  (Rostock). 

Marchai,  Paul,  La  O^cidomyie  de  Tavoine  (Cecidomyia 
avenae  n.  sp.  (Gompt.  rend.  GXX.  1895.  p.  1283—1285.) 
Im  Jahre  1894  wurde  der  Hafer  in  Poitou  und  manchen  Teilen 
der  Vend^e  durch  eine  der  Cecidomyia  destructor  sehr  ähn- 
liche Diptere  verwüstet  Da  G.  destructor  bisher  noch  nie  auf 
Hafer  auftrat,  schien  es  von  Interesse,  festzustellen,  ob  es  sich  bei 
der  Haferfliege  um  eine  neue  Spezies  oder  nur  um  eine  Form  der 
genannten  Cecidomyia- Art  handelt,  die  sich  dem  Hafer  besonders 
angepaßt  hat.  Verschiedene  Infektionsversuche,  die  Verf.  eingehend 
beschreibt,  ergaben,  daß  C.  destructor  nicht  auf  Hafer,  die  Hafer- 
fliege nicht  auf  Weizen  zur  Entwickeluog  gelangt  Demgem&ß  ist  es 
nunmehr  als  sicher  anzunehmen,  daß  hier  eine  neue  Spezies  vorliegt- 
Die  Artverschiedenheit  geht  im  Uebrigen  auch  aus  der  Thatsache 
hervor,  daß  in  manchen  Gegenden  nur  der  Weizen,  in  anderen  nur 
der  Hafer  unter  den  Angriffen  von  Gallmücken  zu  leiden  hatte. 

Die  genauere  Untersuchung  vieler  befallener  Haferpflanzen  giebt 
glücklicherweise  zu  ernsten  Befürchtungen  für  die  nächste  Zukunft 
keinen  Anlaß.  Dieselben  enthielten  Larven  nur  in  verhältoismäßig 
geringer  Menge  und  viele  derselben  erwiesen  sich  außerdem  von  Ich- 
neumonidenlarven  besetzt  L.  Hiltner  (Tharand). 

Kirehner,  0«,  Die  Wurzelknöllchen  der  Sojabohne. (Coho's 
Beitr.  z.  Biologie  d.  Pfl.  Bd.  VIL  1895.  p.  213—224.  Tat.  L) 
Verf.  beobachtete,  daß  die  im  botanischen  Garten  in  Hobenheinn 
kultivierten  Exemplare  von  Soja  hispida  niemals  Wurzelknöllchen 
bildeten,  während  die  anderen  in  unmittelbarer  Nachbarschaft  ge- 
zogenen Papilionaceen  große  Mengen  von  KnöUchen  besaßen.  Er 
erhielt  nun  aus  Japan  eine  Quantität  Boden  zugesandt,  in  welchem 
im  Vorjahre  Sojabohnen  gewachsen  waren,  und  stellte  mit  diesem 
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teils  an  Top^flanzen,  teils  im  freien  Lande  Impfversuche  an,  die  ein 
positires  Resultat  ergaben.  Die  WurzelknöUchen  der  Sojabohne 
scheinen  somit  einer  besonderen  Art  von  Bakterien  ihre  Entstehung  zu 
verdanken ;  dieselben  schließen  sich  nach  den  ZQchtungsversuchen  des 
Verf.  dem  Phaseolas-Typus  an.  Verf.  schlägt  nun  vor,  die  Wurzel- 
knöilchenbakterien  allgemein  alsRhizobakterium  zu  bezeichnen 
Qfld  giebt  der  von  ihm  beobachteten  Art  den  Namen  Rhizobak- 
terium  japonicum.  Die  Diagnose  derselben  lautet:  ^Zellen 
stäbchenförmig,  meist  leicht  gebogen,  3,2—3,6  fi  lang,  0,8  fi  dick, 
mit  kömigem,  bei  Färbung  mit  Anilinfarben  hervortretendem  Inhalt, 
ohiieBewegnngsYennögen;  Eolonieen  auf  Nährgelatine  langsam  wachsend, 
klein,  die  Gelatine  nicht  verflüssigend,  erhabene  rundliche  Tröpfchen 
?oii  darchscheinender  weißlicher  Farbe  und  paraffinartigem  Aussehen 
bildend.  Lebt  im  Boden  in  Japan  und  bringt  die  WurzelknöUchen 
TOD  Soja  hispida  Much.  hervor.^^ 

Oeber  den  Einfluß  der  Knöllchen  auf  das  Wachstum  der  Soja- 
bohne hat  Verf.  noch  keine  speziellen  Untersuchungen  angestellt. 
Inunerhin  zeigten  doch  bereits  die  Impfversuche,  daß  die  knöllchen- 
^enden  Exemplare  einen  merklich  größeren  Ernteertrag  und  nament- 
lich größere  Samen  lieferten  als  die  knöUchenfreien. 

Anhangsweise  bemerkt  Verf.,  daß  er  nach  Abschluß  seiner  Arbeit 
von  Breslau  im  dortigen  botanischen  Garten  gewachsene  Soja- 
wurzdn  zugesandt  erhielt,  die  bis  zu  5  mm  große  Knöllchen  trugen. 
Eine  Untersuchung  derselben  ergab,  daß  sie  nur  zum  geringeren  Teil 
echtes  Bakteriengewebe  enthielten,  zum  größeren  Teil  aber  große 
Mengen  von  Stärkekörnern  einschlössen.    Zimmermann  (Berlin). 

Eiltner,  L«,  Ueber  die  Bedeutung  der  WurzelknöUchen 

von   Alnus    glutinosa    für    die   Stickstoffernährung 

dieser  Pflanze.    (Landw.  Vers.-Stat.  Bd.  XLVI.  1895.  p.  153 

-161.  mit  1  Taf.) 

Veranlaßt  durch  die  Arbeit  Ding  er 's  (de  eis  een  stikstofverzame- 

laar),  der  es  nur  wahrscheinlich  machen  konnte,  daß  die  Erle  ein 

Stickstoffisammler  sei,  veröffentlicht  Verf.  Versuche,  die  in  der  gleichen 

^e  schon  seit  dem  Jahre  1892  an  der  Tharander  Versuchsstation 

eingeleitet  und  fortgeführt  sind. 

Zwei  knöUchenführende  und  einige  nicht  knöllchenffihrende,  im 
fibrigen  gleiche  Erlen  wurden  in  stickstofifreien ,  mit  den  übrigen 
Nihrstofien  versehenen  Quarzsand  gepflanzt  Eine  beigegebene  Ti^el, 
apf  der  je  eine  der  Pflanzen  dieser  beiden  Gruppen  nach  Verlauf 
^iger  Wochen  der  Kultur  nach  einer  Photographie  abgebildet  ist, 
zeigt  einen  gewaltigen  Unterschied  zu  Gunsten  der  knöUchenführen- 
den  Pflanze.  Die  knöUchenfreien  Pflanzen  zeigten  sämtlich  erst 
t^räftiges  Wachstum,  als  sich  an  ihnen  infolge  früherer,  aber  anfangs 
wirkungslos  gebliebener  Impfung  unerwartet  doch  noch  Knöllchen 
bildeten. 

Weiterhin  wurden  Erlen  in  Nährlösung  kultiviert  und  die  Kulturen 
erfolgreich  mit  zerriebener  Knöllchenmasse  geimpft.  Nachdem  die 
eotstandenen  Knöllchen  eine  gewisse  Größe  erreicht  hatten,  kamen 
2wei  der  Pflanzen  in  völlig  stickstofffreie  Nährlösung,  zwei  andere 
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blieben  in  normaler  Nährlösung.  Während  die  KnöUchen  der  letzteren 
fast  gar  nicht  weiter  wuchsen  und  die  Pflanzen  dank  der  Stickstoff- 
gabe trotzdem  normal  gediehen«  haben  sich  die  EnöUchen  in  stickstoff- 
freier Lösung  vielmal  vergrößert  und  bis  8  mm  Durchmesser  erreicht, 
und  die  Pflanzen  haben  trotz  nun  schon  zweijährigen  Aufenthaltes  in 
stickstofffreier  Lösung  sich  üppig  entwickelt«  so  daß  sie  bei  10—20  mm 
Stammdurchmesser  30  Zweige  mit  300—500  Blättern  besaßen. 

Aus  diesen  Versuchen  folgert  Verf.«  daß  die  Erle  dank  ihrer 
Wurzelknöllchen  im  hohen  Grade  das  Vermögen,  Stickstoff  zu  sam- 
meln« besitzt«  ein  Vermögen«  das  der  knöllchenfreien  Pflanze  abgeht. 
Die  Knöllchenwirkung  wird  in  stickstoffreichem  Boden  freilich«  wie 
die  Wasserkulturen  zeigen«  unbedeutend  oder  gar  aufgehoben  sein. 

Interessant  ist  ferner  die  gelegentlich  der  Infektion  gemachte 
Wahrnehmung,  daß  der  Knöllchenorganismus«  analog  wie  bei  den 
Erbsen,  wahrscheinlich  durch  die  Wurzelhaare  einwandert,  worüber 
Verf.  genauere  Mitteilungen  in  Aussicht  stellt,  und  daß  der  eben 
eingewanderte  Organismus  so  lange  als  Parasit  wirkt«  bis  die  KnöU- 
chen vollständig  ausgebildet  sind«  was  sich  an  dem  kümmerlichen 
Wachstume  der  geimpften  Pflanzen  in  der  betreffenden  Entwickelungs- 
periode  erkennen  ließ.  Ader  hold  (Proskau). 


Untersuchungsmethoden,  Instrumente  etc. 

Bau,  Anninins,  Prüfung  der  Preßhefe  aufeineBeimengung 
von  Unterhefe.  (Zeitschrift  f.  Spiritusindustrie.  Bd.  XVIIL  1895. 
No.  47—51. 
Im  Anschluß  an  seine  frühere  Mitteilung  über  den  Nachweis  von 
Unterhefe  in  obergäriger  Preßhefe^)  berichtet  Verf.  über  weitere 
ausführliche  Versuche  in  dieser  Richtung  und  giebt  auf  Grund  der- 
selben eine  eingehende  Beschreibung  der  Untersuchungsmethode. 
Das  Verfahren  gründet  sich  darauf,  daß  Unterhefe  Melitriose  voll- 
ständig vergärt,  während  Oberhefe,  gleichgiltig  ob  Brauerei-  oder 
Brennereihefe,  diese  Zuckerart  in  Melibiose  und  Fruktose  spaltet,  von 
denen  nur  die  letztere  vergoren  wird.  Nach  beendeter  Gärung 
ergiebt  die  Prüfung  mit  F  e  h  1  i  n  g '  scher  Lösung,  welche  von  Melibiose 
reduziert  wird,  den  Nachweis,  ob  die  Oberhefe  frei  von  Unterhefe 
war.  Die  ersten  Versuche  waren  mit  reingezüchteten  Hefen  angestellt 
worden.  Es  mußte  nun  noch  der  experimentelle  Beweis  dafür  erbracht 
werden,  daß  die  Methode  auch  für  käufliche  Preßhefe,  die  ja  stets 
Bakterien  enthält,  anwendbar  ist.  Zu  diesem  Behufe  war  eine  große 
Reihe  von  Versuchen  notwendig,  deren  Resultate  in  ausführlich  mit- 
geteilten Tabellen  zusammengestellt  sind.  Die  Prüfung  mußte  sich 
auf  möglichst  viele  Preßhefen,  nach  dem  alten  und  nach  dem  Lüftungs- 
verfahren hergestellt,  teils  frisch  und  teils  älter,  sowie  auf  künstliche 

1)  Ztochft.  f.  Spiritasiodastrie.  No.  47.  1894. 
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Gemische  von  käuflicher  Preßhefe  mit  Unterhefe  erstrecken.  Zun&chst 
wurde  noch  eine  Reihe  von  Versuchen  mit  wechselnden  Mengen 
Beinznchthefe  ausgeführt,  wobei  sich  der  üebelstand  herausstellte, 
daß  bei  einer  größeren  Hefengabe  (0,6 — 1,4  g  Hefe  zu  5  ccm  ein- 
prozentiger  MelitrioselOsung)  keine  sicheren  Resultate  zu  erzielen  waren. 
Die  bei  der  Digestion  aus  der  Hefe  gelösten  (meist  unbekannten)  Stoffe 
wirkten  ungünstig  auf  das  Erkennen  einer  scharfen  Reaktion  bei  der 
Prüfung  mit  Fehling'scher  Lösung.  Dieselbe  Erscheinung  trat 
ein,  wenn  Weinsäure  lüs  Antiseptikum  zur  Unterdrückung  der  Bak- 
terien bei  käuflicher  Preßhefe,  auch  bei  kleinerer  Hefengabe,  angewandt 
Würde.  Unter  dem  Einflüsse  der  Weinsäure  lösten  sich  Yiel  reichlicher 
Hefenbestandteile  als  in  neutraler  Lösung.  Aus  vielfachen  Versuchen 
ergab  sich  schließlich,  daß  man  ein  bestimmtes  Verhältnis  zwischen 
Hefenmenge  und  der  einprozentigen  Melitrioselösung  einhalten  muß 
and  zwar  0,4—0,5  g  Hefe  auf  10  ccm  Melitrioselösung. 

Femer  zeigte  es  sich,  daß  die  Bakterien  in  der  kurzen  Zeit  des 
Versuches  (bis  4  Tage)  ohne  Einfluß  waren,  so  daß  die  Anwendung 
eines  antiseptischen  Mittels  als  überflüssig  erschien. 

Aus  den  weiterhin  angestellten  Versuchen  geht  hervor,  daß  das 
Resultat  auch  wesentlich  von  dem  physiologischen  Zustand 
der  Hefen  abhängt,  in  welchem  dieselben  zur  Untersuchung  gelangen. 
So  läßt  sich  in  einem  Gemisch  aus  alter  Preßhefe  und  frischer  Unter- 
hefe letztere  schneller  nachweisen  als  in  einem  Gemisch  von  frischer 
Preßhefe  mit  alter  Unterhefe.  Verf.  läßt  daher  hinsichtlich  der 
quantitaven  Bestimmung  der  Beimischung  von  Unterhefe  die  Möglich- 
keit offen,  trotz  der  zahlreich  untersuchten  Hefen,  daß  mit  anderen 
Hefen  auch  andere  Resultate  erhalten  werden  können. 

Herzfeld^)  modifizierte  die  Methode  des  Verf.  in  der  Weise, 
daß  er  als  kritisches  Merkmal  nicht  die  Reduktion,  sondern  die 
Messung  der  im  Ein  hörn 'sehen  Gärungssaccharometer  entwickelten 
Kohlensäure  anwandte.  Es  sollen  sich  bei  Anwendung  von  10  ccm 
einprozentiger  Melitrioselösung  und  1  g  Hefe  nach  24  Stunden  mit 
gewöhlicher  Preßhefe  2 — 2,5  ccm  CO,,  mit  einem  Gemisch  von  ö  Proz. 
Dnterhefe  ca.  5  ccm  und  mit  Lufthefe  bis  4  ccm  CO  2  entwickeln. 
Der  Verf.,  welcher  die  Herzfeld'sche  Methode  einer  eingehenden 
Prüfung  unterzog, kam  zu  wesentlich  anderen  Resultaten  als  Herzfeld. 
Die  abweichenden  Ergebnisse  dürften  wohl  dem  Umstände  zuzuschreiben 
sein,  daß  die  Unterhefe  in  verschiedenen  physiologischen  Zuständen 
untersucht  wurde,  während  Herzfeld  über  diesen  Punkt  spezielle 
Angaben  nicht  macht.  Zur  Vorprüfung  kann  der  Verf.  das  Herz- 
feld'sche  Verfahren  aber  trotzdem  empfehlen,  da  es  leicht  und 
schnell  auszuführen  ist.  Beträgt  die  Menge  der  entwickelten  Kohlen- 
säure in  einem  Gärungssaccharometer,  dessen  geschlossener  Schenkel 
5  ccm  faßt,  nur  2 — 2,5  ccm  oder  darunter,  so  kann  man  die  vor- 
liegende Hefe  als  rein  anerkennen ;  steigt  die  Menge  der  Kohlensäure 
auf  5  ccm,  so  war  die  Hefe  bestimmt  mit  Unterhefe  gemischt.  Im 
Zweifel  ist  man,  wenn  die  entwickelte  Kohlensäure  zwischen  3  und 
5  ccm  beträgt,  da  die  betrefiende  Hefe  dann  als  unvermischte  Luft- 
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befe  oder  aber  auch  als  ein  Gemisch   von  Ober-  und  Uuterhefe  be- 
trachtet werden  kann. 

Um  diesen  Debelstand  zu  heben,  wandte  Verf.  anstatt  Melitriose- 
lösuDg  eine  Melibioselösung  an,  welch  letztere  nach  eigenem  Ver- 
fahren in  der  Weise  hergestellt  wurde,  daß  eine  mit  lOprozentlgeni 
Hefewasser  versetzte  lOprozentige  Melitrioselösung  nach  der  Sterili- 
sation mit  einer  Reinkultur  von  Oberhefe  vergoren  wurde.  Nach 
vollendeter  Oärung  wird  abfiltriert,  vom  Alkohol  befreit  und  mit 
Tierkohle  entfärbt.  Die  auf  diese  Art  hergestellte  Melibioselösung 
ist  rein,  wenn  sie  mit  Oberhefereinkultur  keine  Kohlensäure- 
entwickelung mehr  zeigt,  und  wenn  ferner  die  Osazonprobe  die  Ab- 
wesenheit von  Phenylhexosazon  ergiebt.  Der  Gehalt  der  Lösung  an 
Melibiose  wird  polar i metrisch  festgestellt  (aD  «=»  +  139).  Mit  ge- 
wöhnlicher Hefe  entwickelte  sich  aber  trotzdem  KohleDSäure  1  Kontroll- 
versuche, bei  welchen  anstatt  Melibioselösung  steriles  destilliertes 
Wasser  und  zuckerfreie  Nährlösung  verwandt  wurden,  ergaben  eben- 
falls geringe  Kohlensäureentwickelung.  Dies  kann  sowohl  durch 
Selbstgärung  wie  durch  nicht  absolut  reines  Waschen  der  Hefe,  in- 
folgedessen noch  Zucker  aus  der  Maische  anhaftet,  bedingt  sein. 

Wegen  der  Umständlichkeit  der  Herstellung  der  Melibiose  (käuflich 
ist  dieselbe  nicht  zu  erhalten)  empfiehlt  der  Verf.  die  Methode  nichts 
sondern  giebt  dem  Beduktionsverfahren,  das  sicherer  ist  als  die 
Herzfeld 'sehe  Methode,  den  Vorzug. 

Die  Untersuchung  gestaltet  sich  nun  folgendermaßen  : 

I.  Vorprüfung:  Dieselbe  kann  nach  der  Herzfeld'schen  Me- 
thode ausgeführt  werden. 

U.  Hauptprüfung:  3mal  je  10  ccm  einprozentige  Melitrioselösung 
werden  mit  0,4  g  der  zu  untersuchenden  Hefe  zur  Gärung  bei  30  ^  C 
angesteUt.  Nach  1,  2,  3  Tagen  unterbricht  man  die  Gärung  und 
versetzt  3  ccm  des  Filtrates  mit  1  ccm  F eh ling' scher  Lösung. 
Nach  dem  Aufkochen  beobachtet  man  Niederschlag  und  Farbe  der 
überstehenden  Flüssigkeit.  Ist  nach  24stündiger  Gärung  die  Flüssig- 
keit blau,  so  enthält  die  Hefe  sicher  10  Proz.  Unterhefe.  Ist  das 
gleiche  nach  48  Stunden  der  Fall,  so  kann  man  auf  eine  Beimischung 
von  5  Proz.  oder  darüber  schließen.  Ist  die  Flüssigkeit  erst  nach 
72  Stunden  blau  oder  schwachblau,  so  liegt  eine  Verunreinigung  von 
etwa  1  Proz.  und  darüber  mit  Unterhefe  vor.  Zeigt  dagegen  die 
Lösung  nach  72  Stunden  eine  gelbe  oder  braungelbe  Farbe,  so  ist 
damit  der  Beweis  geliefert,  daß  die  Hefe  vollständig  frei  von  Unter- 
hefe ist. 

IIL  Quantitative  Analyse :  Nach  eben  geschildeter  Methode  kann 
der  Gehalt  an  Unterhefe  bloß  geschätzt  werden ;  für  die  prozentualische 
Bestimmung  können  2  Methoden  in  Anwendung  kommen. 

A.  Die  Hefe  wird  verdünnt  und  in  geringer  Menge   mit  ver- 
flüssigter Würzegelatine  vermischt.    Nun  werden  Platten  (Petr  lösche 
Doppelschalen)  gegossen.   Die  sich  entwickelnden  Hefekolonieen  werden 
irstoffen  versetzte  Melitrioselösung  übergeimpft  und  in  oben- 
~  ^ise  geprüft  und  der  Prozentgehalt  berechnet. 
^^\\\^ \^' ( f/P^^ß^ß^^^^9^^^ ^ stammt  vcnLindner^)  und  wurde  von 
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dem  Referenten  ^)  fQr  die  quantitative  Bestimoiang  von  Unterhefe  in 
Oberhefe  ausgearbeitet.  Die  Hefe  wird  mit  steriler  Würze  vermischt 
and  zwar  in  einer  solchen  Verdünnung,  daß  sich  in  einem  jeden 
Tröpfchen  —  man  betupft  mittelst  Pipette  ein  Petrischalenpaar  — 
nur  eine  Zellkolonie  entwickeln  kann.  Aus  der  Anzahl  der  sich  nach 
dem  Zerrühren  flockig  absetzenden  Kolonieen  läßt  sich  der  Prozent- 
gehalt an  Unterhefe  leicht  berechnen. 

Geschwächte  Hefen,  die  an  ihrer  Gftrkraft  eingebüßt  haben,  lassen 
sich,  da  sie  binnen  24  Stunden  nur  wenig  Kohlensäure  entwickeln, 
durch  die  Herzfeld 'sehe  Methode  nicht  analysieren,  auch  dürfte 
das  Beduktionsverfahren  nicht  immer  maßgebend  sein;  nur  die  quan- 
titative Prüfung  kann  sicheren  Aufschluß  geben.  Liegt  eine  Hefe 
vor,  von  der  sich  nur  wenige  Zellen  oder  gar  keine  lebensfähig  er- 
weisen, so  sind  auch  die  beiden  letzten  Methoden  nicht  brauchbar. 

Aber  auch  hierfür  hat  uns  der  Verf.  ein  Verfahren  gegeben. 
Die  Hefe  wird  bei  etwa  35  ^  G  im  Luftstrom  getrocknet,  dann  all- 
mählich auf  105  ^  G  erhitzt,  fein  gemahlen  und  steril  mit  sterilisierter 
fruktosefreier  Melibioselösung  8  Tage  lang  bei  25—30^  G  gehalten; 
sodann  prüft  man  auf  Glukosazon.  Findet  sich  letzteres  nicht,  so 
war  die  Preßhefe  rein,  anderenfalls  war  sie  verunreinigt.  Wenn 
Melibiose  spaltende  Bakterien  vorhanden  sind,  so  ist  es  natürlich 
nicht  möglich,  ein  sicheres  Urteil  abzugeben. 

Anm.  des  Ref.  (Bei  der  Beschreibung  der  Lindner 'sehen 
Methode  erwähnt  Verf.,  daß  eine  wUde  Hefe  beobachtet  wurde,  die 
sich  flockig  absetzt;  man  würde  dieselbe  auf  Grund  dieser  Beob- 
achtung nach  Lindner 's  Verfahren  zu  den  Unterhefen  zählen 
müssen,  wenn  eben  nicht  das  mikroskopische  Bild  eine  wesentliche 
Abweichung  in  der  Form  der  Zellen  von  gewöhnlicher  Unterhefe  zeigte. 
Auf  eine  ähnliche  Erscheinung  möchte  der  Referent  hier  aufmerksam 
machen,  welche  die  von  van  La  er  und  Denamur  beschriebene  Hefe 
„Logos^*')  zeigt  Dieselbe  besitzt  einen  noch  höheren  Vergärungs- 
grad als  der  Hefetypus  Frohberg  ist,  eine  ausgesprochene  Klump- 
hefe und  setzt  sich  daher  wie  Unterhefe  in  der  gärenden  Flüssigkeit 
flockig  zu  Boden,  aber  bei  weitem  voluminöser  und  schneller.  Das 
Bier,  welches  sie  liefert,  besitzt  obergärigen  Gharakter.  Die  Zellen, 
welche  fast  aneinander  kleben,  sind  von  mittlerer  Größe.  Diese  Hefe 
verhält  sich  der  Melitriose  gegenüber  wie  obergärige  Hefe.  Nach 
Ttägiger  Gärung  bei  30^  G  ergab  die  Prüfung  nach  des  Verf.  Vor- 
schrift eine  vollständige  Reduktion  der  Fehling'schen  Lösung. 

Nach  den  Angaben  des  Verf.  muß  man  annehmen,  daß  zur  Haupt- 
prüfung  nach  der  Reduktionsmethode  entgegen  der  früheren  Mit- 
teilung') Melitrioselösung  ohne  Nährstoffzusatz  verwendet  wurde, 
nur  bei  der  Besprechung  der  quantitativen  Analyse  wird  mit  Nähr- 
stoffen versetzte  Melitrioselösung  vorgeschrieben.  Referent,  der  die 
Brauchbarkeit  der  Methode  des  Verf.'s  bereits  früher  ^)  wiederholt  er- 
proben konnte,  erhielt  bei  weiteren  Versuchen,  die  zum  Teil  eine  Wieder- 

1)  Ztocbft.  f.  Spiritasindastrie  1S95.  18.  806 
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holung  jener  des  Verf.  sind,  und  unter  Anwendung  von  mit  Nähr- 
stoffen versetzter  Melitrioselösung  ausgeführt  wurden,  um  event.  auch 
bei  geringer  Verunreinigung  mit  Dnterhefe  in  kürzerer  Zeit  als  nach 
72  Stunden  zu  einem  Ergebnis  zu  gelangen,  keine  anderen  Resultate 
als  wie  der  Verf.  Betreffs  des  Einflusses  der  Bakterien  auf  das 
Besultat  bemerkt  der.  Referent,  daß  die  von  ihm  benutzten  reinen 
Preßhefen  (a.  V.  und  Lufthefe)  während  der  Zeit  des  Versuches  bis 
einschließlich  des  6.  Tages  das  Resultat  nicht  beeinflußten,  obgleich 
bereits  am  3.  Tage  die  Gärflüssigkeit  stark  mit  Stäbchenbakterien 
durchsetzt  war.  Erst  am  8.  Tage  wurde  das  Resultat  unsicher. 
Die  filtrierte  Flüssigkeit  ergab  mit  Fe h  1  in g 'scher  Lösung  keine 
Reduktion  mehr.  Ob  Melibiose  spaltende  Bakterien  oder  sonstige 
Zufälligkeiten  das  Ergebnis  beeinflußt  hatten,  konnte  nicht  entschieden 
werden.)  Munsche  (Wandsbek-Hambnrg). 
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Die  RedcMion  des  y,Centralblatts  für  Bakteriologie  und  Parodien' 
kund^*  richtet  an  die  Herren  Mitarbeiter  die  ergebene  Bitte  ^  etwaige 
Wünsche  utn  lAeferwng  von  besonderen  Abdrücken  ihrer  Auf- 
sätze entweder  bei  der  Binsendung  der  Abhandlungen  an  die 
BedakUan  auf  dae  Manuskript  sätreiben  zu  wollen  oder  spä- 
fe^tens  nach  Empfang  der  ersten  Korrekturabzüge  direkt  an  den 
Verleger^  Herrn  Gustav  Fischer  in  J'enOf  gelangen  zu  lassen^ 

Origlnai-Mittlieilungon. 

Zur  Frage  der  Nitrifikation  im  Erdboden. 

[Mitteilung  der  landw.  Versuchsstation  in  Bonn.] 

Von 

B.  Burri  und  A.  Stutzer. 

Mit  1  Tafel. 

Im  Anschluß  an  unsere  Mitteilung  in  No.  20/21  dieses  Central- 
blattes  Abt.  IL  Bd.  L  Aber  einen  Nitrat  bildenden  Organismus 
stellen  wir  im  Folgenden  die  weiteren  Resultate  und  Erfahrungen 
zusammen,  die  wir  bei  unseren  Arbeiten  über  Nitrifikation  gewonnen 
l^n.    D^er  Uebendchtlichkeit  halber  trennen  wir  den  Auszug  unseres 

ZveMeAU.   U.   M.  S 


|06  k.  burri  und  A.  StYlttef, 

Notizenmaterials  in  2  AbteilaogeD,  in  der  einen  werden  die  an 
unreinen,  flQssigen  Kulturen  gemachten  Beobachtungen  wiedergegeben, 
während  die  andere  eine  Besprechung  der  zum  Zwecic  der  Reinzucht 
eines  N  i  t  r  i  t  -  bildenden  Organismus  ausgeführten  Versuche  zum 
'Gegenstande  hat  Thatsächlich  sind  die  beiden  Punkte  nicht  getrennt 
bearbeitet  worden,  sondern  die  unreinen  flQssigen  Kulturen  bildeten 
nur  das  Ausgangsmaterial  für  die  zahlreichen  Reinkulturversuche. 
Wo  es  angebracht  schien,  haben  wir  weiter  unten  gelegentlich  auf 
diesen  Zusammenhang  verwiesen. 

Folgende  Erdproben  wurden  zu  den  Versuchen  benutzt: 

iProbe  I  aus  einem  Weinberg  des  Rutenet  am  Rhein,  West- 
abhang, gegenüber  von  Königswinter.  Die  Probe  ist  der  Quito- 
erde von  Winogradsky  insofern  ähnlich,  als  sie  direkt  auf 
andesitischem  Gestein  auflagert  und  aus  diesem  durch  Verwitterung 
hervorgegangen  ist.  Der  Boden  ist  schwer  und  von  Natur  sehr 
fruchtbar. 

Probe  II  aus  der  Feldmark  des  Dorfes  Alfter,  „Hühnerbusch** 
am  Abhang  der  Ville,  westlich  von  Bonn.  Mittlerer,  humoser  Loß- 
mergel,  nach  der  v.  Richthofen 'sehen  Theorie  äolischen  Ursprungs, 
dessen  Untergrund  auf  mehrere  Meter  auch  Löß  bildet.  Der  Boden 
zeichnet  sich  neben  seiner  natürlichen  Fruchtbarkeit  durch  einen  be- 
sonders hohen  Kulturgrad  aus. 

Probe  UI.  Ein  humoser,  tiefgründiger,  kalkhaltiger,  schwerer 
Lehmboden  aus  der  Feldmark  von  Nor  t he  im,  Unks  vom  Wege 
zwischendurch  Northeim - Höckelheim  entnommen,  auf  einer  früh- 
alluvialen Flußterrasse  der  Leine.  Der  Boden  ist  aus  Sedimenten 
der  Leine  und  Rhume  hervorgegangen  und  zwischen  durch  mit 
Kalkteilchen,  die  von  der  umliegenden  Muschelkalkhöhe  stammen, 
überschwemmt  worden. 

Probe  IV  stammt  aus  dem  Melaphyrgebiet  bei  Ober  st  ein  im 
Fürstentum  Birkenfeld.  Neben  diesen  4  Proben,  welche  wir  aus 
der  Sammlung  des  agrikulturchemischen  Laboratoriums  der  deutschen 
Landwirtschaftsgesellschaft  bezogen  hatten,  gelangten  später  noch  zur 
Verwendung  als 

Probe  V.  Erde  aus  dem  Garten  der  hiesigen  Versuchs- 
station und 

Probe  VI,  eine  Erde  aus  Deutsch-Ost-Afrika.  (Aus  einer 
Zuckerrohrplantage.) 

A.  Versuche  mit  unreinen,  flüssigen  Kulturen. 

Die  Versuchsgefäße  waren  Glasdosen  von  5  Vt  ^^  Höhe  und 
9  cm  Durchmesser,  mit  übergreifendem  Deckel  und  Ausguß.  Beschickt 
wurden  diese  Gefäße  mit  20  ccm  einer  Nährsalzlösung  von  der  Zu- 
sammensetzung 

1000  g  Wasser 
0,5  g  Kochsalz 
1,0  g  Monokaliumphosphat 
0,5  g  Magnesiumsulfat 
Spur      Calciumchlorid. 
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Dazu  wurden  einige  Zehntelgramm  MgCO,  gegeben  und  das 
GaDze  im  strömenden  Dampf  sterilisiert  Nach  dem  Erkalten  wurden 
noch  1,  unter  Umständen  2  ccm,  einer  sterilen  2proz.  Ammon- 
solfatlösung  zugefQgt  and  nun  war  das  Substrat  für  die  Inapfung. 
fertig.  Die  ersten  Kulturen  sind  nur  mit  Erde  der  Proben  I  bis  IV 
angelegt. 

Stammknlturen.  Je  2  in  der  beschriebenen  Weise  vor- 
bereitete Glasdosen  wurden  den  3.  März  1894  mit  geringen  Mengen 
der  Erdenproben  I  bis  IV  geimpft.  Unmittelbar  nach  der  Impfung 
war  in  keiner  der  Dosen  Nitrit  oder  Nitrat  nachzuweisen.  Den 
27.  März  rief  Diphenylamin  und  H^SO^  in  sämtlichen  Kulturen 
maximal  starke  Blaufärbung  hervor  und  mußten  deshalb  in  sämt- 
lichen Proben  nitrifizierende  Organismen  anwesend  sein. 

Tochterkulturen.  Aus  sämtlichen  nitrifizierenden  Stamm- 
icolturen  wurden  mittelst  Platinöse  Uebertragungen  auf  sterile  Nähr- 
lösungen ausgeführt.  Die  Schichthöhe  der  letzteren  betrug  das 
Doppelte  von  derjenigen  der  Stammkulturen,  sonst  waren  alle  Ver- 
hältnisse dieselben.  Das  Resultat  dieser  Impfungen  war  ein  durchaus 
ungünstiges.  Nach  14  Tagen  war  noch  in  keiner  der  Kulturen 
Nitrifikation  nachzuweisen.  Wir  glaubten  der  zu  hohen  Flüssig- 
keitsschicht (0,6  cm)  die  Schuld  geben  zu  müssen  und  versetzten  den 
Schaleninhalt  mit  ausgekochtem,  zerkleinertem  und  sterilisierten 
Bimstein,  am  den  Zutritt  von  Sauerstoff  zu  erleichtern.  Nach  weiteren 
8  Tagen  war  aber  immer  noch  keine  Spur  einer  Reaktion  zu  erzielen, 
und  da  nun  seit  der  Impfung  über  3  Wochen  verflossen  waren,  be- 
trachteten wir  diese  Kulturserie  als  verunglückt  und  stellten  uns  von 
Neuem  die  gleiche  Anzahl  von  Tochterkulturen  her,  diesmal  unter 
genauer  Innehaltung  der  für  die  Stammkulturen  augewendeten  Ver- 
hältnisse. Als  Impfmaterial  dienten  je  2  Oesen  voll  des  umge- 
schüttelten Inhaltes  der  betreffenden  Stammkulturen. 

Prüfungen  mit  Diphenylamin  und  H^SO^  ergaben 
Dach  1  Woche    in  keiner  Schale  Reaktion, 
2  Wochen  Spur  bei  allen  Kulturen, 

„     3       .,       schwache  Reaktion  bei  allen  Kulturen, 

„     5       „       ebenso,  II  scheinbar  am  stärksten, 

„     7        „       ebenso, 

„  11  „  bei  II  maximal  starke  Reaktion,  bei  sämt- 
lichen übrigen  Kulturen  schwache  Reaktion. 
Kräftige  Nitrifikation  war  also  doch  erfolgt,  vorläufig  nur  in  einer 
Kultur  (II)  und  mit  außerordentlicher  Verzögerung.  Es  mußte  dies 
am  so  .mehr  überraschen,  als  bei  den  Stammkulturen  schon  nach 
24  Tagen  durchwegs  maximale  Reaktion  nachzuweisen  war.  Daß  bei 
den  Tochterkulturen  nicht  etwa  das  Nährmaterial  ungeeignet  war, 
bewies  eine  Parallelkultur  mit  Aussaatmaterial,  das  aus  Garten- 
erde der  Versuchsstation  stammte  (eine  Tochterkultur  4.  Generation). 
Diese  zeigte  nach  14  Tagen  starke  Reaktion,  nach  19  Tagen  maximal 
starke,  während  von  den  ursprünglich  vorhandenen  40  mg  Ammon- 
«üfot  nichts  mehr  nachzuweisen  war.  Das  Impfmaterial  für  obige 
Serie  von  Tochterkulturen  mußte  demnach  irgend  welche  ungünstigen 
Eigenschaften  haben,  deren  Ursache  wir  auf  die  Beschaffenheit  der 
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Terwendeten  Erdproben  zarückführen  konnten.  Die  letzteren  befanden 
sich  nämlich  bei  ihrer  Ankunft  in  einem  Zustande  Torgeschrittener 
Austrocknung,  so  daß  die  Erde  mit  Leichtigkeit  zwischen  den  Fingern 
sich  zu  Staub  zerreiben  ließ.  Die  nitrinzierenden  Bakterien,  und 
zwar  speziell  die  Nitritbildner,  waren  voraussichtlich  in  den  Proben 
nur  in  der  Form  des  von  Winogradskj  beschriebenen  Zoogloea - 
Stadiums  vorhanden  und  verdankten  diesem  ihre  Lebensfähigkeit. 
Solche  Zoogloeen  beherbergten  aber  die  Proben  in  genügender  Zahl, 
um  die  Oxydation  von  40  mg  Ammonsulfat  in  der  für  die  Stamm- 
kulturen angegeben  Zeit  von  24  Tagen  zu  bewältigen,  während  eine 
Ueberimpfung  von  einer  Oese  der  Stammkultur  auf  leicht  erklärliche 
Weise  vielleicht  gar  keinen  Erfolg  haben  konnte  oder  eine  sehr  ver- 
zögerte Nitrifikation  wahrscheinlich  erscheinen  ließ.  Das  für  Zwecke 
der  Reinzucht  wenig  aussichtsvolle  Verhalten  der  Tochterkulturen  I 
bis  IV  bewog  uns,  dieselben  aufzugeben  und  die  Versuche  mit  den 
Stammkulturen  fortzusetzen.  Die  Stammkulturen  waren  seinerzeit 
doppelt  angesetzt,  so  daß  wir  nun  die  Hälfte  für  Versuche  bezüglich 
Nitritbildung,  die  andere  für  Versuche  bezüglich  Nitratbildung  zur 
Verfügung  hatten. 

a)  Nitritbildung. 

Nachdem  die  ersten  40  mg  Ammonsulfat  oxydiert  waren,  yer- 
blieben  die  Stammkulturen  4  Wochen  lang  bei  30^  G  in  Buhe  und 
wurden  von  Zeit  zu  Zeit,  um  das  Eintrocknen  zu  vermeiden,  durch 
steriles  Wasser  auf  dem  ursprünglichen  Volumen  erhalten.  Den 
25.  April  erhielt  von  neuem  jede  Kultur  40  mg  Ammonsulfat  und 
nach  dessen  Oxydation  bzw.  Verschwinden  wurden  die  Zugaben 
erneuert.    Tabelle  1  zeigt  das  Verhalten  der  einzelnen  Kulturen. 

R.  =  Reaktion  mit  N es s  1er 's  Reagens; 

A.  =  Zusatz  von  Ammonsulfat. 


Tabe 

lle   1. 

geprflft  nach 

Knltar  la 

Kultur  Ha 

Kultur  ina 

Kultur  IV  a 

14  Tagen 
20       „ 

{ 

schwache  R. 
keine  B. 
40  mg  A. 

achwache  R. 
keine  R. 
40  mg  A. 

starke  R. 
schwache  R. 
40  mg  A. 

Spur 
keine  R. 
40  mg  A 

weiteren 

14  Tagen 
18       „ 

1 

keine  R. 
keine  R. 
40  mg  A, 

keine  R. 
keine  R. 
40  mg  A. 

schwache  B. 

spur 

40  mg  A. 

Spur 
keine  R. 
40  mg  A. 

weiteren 

u      „ 

keine  B. 
40  mg  A. 

keine  R. 
40  mg  A. 

starke  R. 

keine  B. 
40  mg  A. 

weiteren 

U       „ 

keine  R. 
40  mg  A. 

keine  R. 
40  mg  A. 

keine  R. 
40  mg  A. 

keine  B. 
40  mg  A. 

weiteren 

u      „ 

keine  R. 
40  mg  A. 

keine  R. 
40  mg  A. 

sUrke  R. 
40  mg  A. 

keine  B. 
40  mg  A. 

weiteren 

4  Wochen 

keine  R. 

keine  R. 

keine  R. 

keine  B. 

Demnach  hatten  die  Kulturen  I,  n  und  IV  nach  der 
2.  Zuga.be  von  40  mg  Ammonsulfat  eine  gewisse  Regel- 
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mäßigkeit  in  der  Weise  erzielt,  daß  je  in  14  Tagen 
40  mg  Ammonaulfat  oxydiert  wurden.  Bei  Kaltur  III 
konnte  diese  Energie  auch  nach  der  5.  Zugabe  noch  nicht  konstatiert 
werden  and  es  waren  immer  mehr  als  14  Tage  für  die  gleiche  Leistung 
erforderlich.  Ob  dieses  Verbluten  auf  eine  Verschiedenheit  der 
Leistungsfähigkeit  der  aus  verschiedenen  Gegenden  stammenden  Nitrit 
bildenden  Organismen  zurQckzuführen  sei,  ließen  wir  vorläufig  dahin- 
gestellt, da  solche  Fragen  nur  an  Hand  von  Beinkulturen  entschieden 
werden  sollten.  Ebenso  legten  wir  vorläufig  keinen  Wert  darauf,  den 
Zeitpunkt  der  vollendeten  Oxydation  für  die  Kulturen  I,  II  und  IV 
genauer  zu  ermitteln,  sondern  b^gnOgten  uns  mit  der  obigen  Fest- 
stellung. 

b)  Nitratbildung. 

Die  den  vorhin  besprochenen  parallelen  Stammkulturen  Ib,  IIb, 
III b  und  IV b  blieben  nach  Oxydation  der  ersten  40  mg  Ammon- 
Sulfat  ebenfalls  4  Wochen  bei  30^  G  stehen.  Nach  dieser  Zeit 
ergab  eine  Prüfung  mittelst  Jod-Cadmium-Stärke  bei 

Ib  Hb  nib  IVb 

maximale  Reaktion  Spur  Spur  Spur 

Tabelle   S. 


DttSB  der 
Prifaag 


Kaltnr  Ib 


Kaltur  IIb 


Kttltar  Ulb 


Kaltar  IV  b 


1  Mai  SO  mg  NaNO,  inges. 

9  lUi  starke  R. 

IS.  Kai  schwache  R. 

V\  Mai  keine  R. 

tO  mg  NaNO,  sogw. 

U  Mai  starke  R. 

M.  Mai  starke  R. 

t7.  Mai  starke  R. 

^  Mai  Sterke  R. 

%'  Mai  starke  S. 

1.  Jttui  starke  R. 

3.  Jbdi  Sterke  R. 

'  Jaoi  starke  R. 

«•  Jnai  Sterke  R. 

'i.  Jeni  starke  R. 

W  Ja^i  starke  R. 


aO  mg  NaNOf  xnges. 
starke  R. 

schwache  R. 
keine  R. 
20  mg  NaNO,  sages 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  soges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  sages. 

starke  R. 
keine  R. 
20  mg  NaNO,  sages. 

keine  R. 
20  mg  MaNO,  snges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO^  sages. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  snges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  soges. 

keine  R. 
40  mg  NaNOg  sages. 

starke  R. 
keine  R. 


20  mg  NaMO,  sages. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  sages. 

starke  R. 
keine  R. 
20  mg  NaNOg  sages. 

keine  R. 
20  mg  NaMO,  sages. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  snges. 

keine  R. 
keine  R. 
20  mg  NaNOf  soges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  soges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO^  soges. 

keine  R. 
20  mg  MaNO,  soges. 

keine  R. 
20  mg  NaNOy  snges. 

keine  R. 
40  mg  NaNOg  soges. 

starke  R. 
keine  R. 


20  mg  NaNO,  soges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  snges. 

Spur 
keine  R. 
20  mg  NaNO,  soges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  snges. 

keine  R. 
20  mg  MaNO,  sages. 

Sterke  R. 
keine  R. 
20  mg  NaNOf  soges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  snges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  snges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO.^  snges. 

keine  R. 
20  mg  NaNO,  soges. 

keine  R. 
40  mg  NaNO,  soges. 

starke  R, 
keine  R. 
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Die  nämlichen  Enltaren  zeigten  aber  maximale  Reaktion  mit 
Diphenylamin  und  H^SO^.  In  den  nach  vollendeter  Ammoniak- 
oxydation verlaufenen  4  Wochen  ist  demnach  bei  diesen  Kulturen 
sämtliches  gebildete  Nitrit  in  Nitrat  umgewandelt  worden.  Kultur  I 
hingegen  gab  noch  starke  Nitritreaktion  und  erwies  sich  in  der  Folge 
als  untauglich  für  weitere  Nitratproduktion.  Es  sollten  nun  vorläufig 
noch  eine  Reihe  von  Oxydationen  von  je  20  mg  NaNO,  durchgeführt 
werden,  um  eine  möglichst  starke  Anreicherung  der  Nitrat  bildenden 
Organismen  zum  Zwecke  der  Reinzucht  zu  erzielen.  R.  bedeutet  in 
der  folgenden  Tabelle  2  =»  Reaktion  mit  JodCadmium-Stärke. 

Die  Tabelle  zeigt,  daß  Kultur  I  die  Nitratbildung  schon  nach 
der  ersten  Nitritzugabe  eingestellt  hatte;  um  so  lebhafter  ging  der 
Oxydationsprozeß  in  den  3  übrigen  Kulturen  vor  sich.  Nachdem 
3  mal  20  mg  NaNO^  oxydiert  worden  waren,  konnte  mit  großer  Regel- 
mäßigkeit nach  je  2  Tagen  wieder  neues  Nitrit  zugegeben  werden. 
Zuletzt  war  es  sogar  möglich,  in  3  Tagen  40  mg,  in  1  Tage  sonach 
13,3  mg  NaNOg  verschwinden  zu  lassen.  Kultur  III  hatte  einmal 
schon  nach  24  Stunden  20  mg  NaNO,  oxydiert  Wir  konnten 
also  fest  st  eilen,  daß  die  Kulturen  II,  III  und  IV  imstande 
waren,  20  mg  Natriumnitrit  in  I  bis  2  X  ^^  Stunden 
zu  Natriumnitrat  zu  oxydieren. 

Mit  den  Nitratbildner-Tochterkulturen  hatten  wir 
einen  besseren  Erfolg  als  mit  Nitritbildner-Tochterkulturen.  Benutzt 
wurden  die  gleichen  Kulturgefäße  wie  bei  den  Stammkulturen.  Die 
Nährlösung  enthielt  1  ®/po  NaJfO,  an  Stelle  des  Ammoniaksalzes.  Der 
Schaleninhalt  wurde  mit  einer  Platin  nadelspitze  voll  Material  aus  dem 
Bodensatz  der  Kulturen  III  b  und  IV  b  geimpft,  als  dieselben  bereits 
60  mg  Nitrit  oxydiert  hatten  und  kein  Ammoniak  mehr  enthielten. 
Nach  6  Tagen  war  die  Nitritreaktion  noch  sehr  stark,  nach  weiteren 
5  Tagen  jedoch  verschwunden,  worauf  wieder  20  mg  zugegeben 
wurden.  Jetzt  umfaßte  die  fQr  die  Oxydation  nötige  Zeit  nur  4  Tage 
und  die  nun  von  neuem  zugegebene  Menge  von  20  mg  NaNO^  war 
in  2  Tagen  oxydiert.  Die  beiden  Tochterkulturen  b^aßen  nun  in 
Bezug  auf  chemische  Leistungsfähigkeit  annähernd  den  Charakter  der 
Stammkulturen  und  wurden  mit  diesen  weiter  geführt.  In  einem  Tage 
die  20  mg  zu  oxydieren  gelang  indessen  weder  mit  Tochterkultur 
III b,  noch  mit  Tochterkultur  IV b.  Von  dieser  ersten  Gene- 
ration von  Tochterkolturen  wurde  sodann  eine  2.  angelegt.  Nach 
der  ersten  Ueberimpfung  dauerte  es  bei  III  b  8,  bei  IV  b  10  Tage 
bis  zum  Verschwinden  der  20  mg  Nitrit,  aber  schon  nach  der 
3.  Zugabe  war  der  Gang  der  Oxydation  ein  regelmäßiger  wie  in  den 
Stammkulturen.  Impft  man  eine  nitrithaltige  Nährsalz- 
lösung mit  einer  Spur  Erde,  oder  mit  einem  Tröpfchen 
einer  in  lebhafter  Thätigkeit  befindlichen  Nitrat- 
bildnerkultur, so  dauert  es  immer  längere  Zeit  (8 
bis  14  Tage)  bis  eine  Menge  von  ungefähr  1%  Nitrit 
oxydiert  ist,  nach  einigen  erneuerten  Zugnben  aber 
nimmt  die  Oxydation  einen  sehr  regelmäßigen  Gang 
an,   so   daß  in    24    bis  2  X  ^4   Stunden    1%   Nitrit   in 
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Nitrat  umgewandelt  wird.    Die  gleiche  Beobachtang  wurde 
seinerzeit  auch  von  WiDogradsky  gemacht. 

Begreiflicherweise  müssen  die  lange  fortgeführten  Kulturen  durch 
za  grofie  Anhäufung  von  Nitrit  oder  Nitrat  leiden  und  in  der 
That  stellten  sich  früher  oder  später  Unregelmäßigkeiten  im  Sinne 
einer  Verzögerung  ein,  so  bald  der  Gehalt  von  Nitrit  oder  Nitrat  die 
Menge  von  20  g  per  Liter  Flüssigkeit  überschritten  hatte.  Besonders 
machte  sich  dieses  bei  den  Kulturen  der  Nitratbildner-Tochterserie 
bemerkbar. 

c)  Weitere  Versuche. 

£s  sei  vorausgeschickt,  daß  es  uns  an  der  Hand  der  vorhin  erwähnten 
Nitrat  bildenden  Kulturen  nicht  gelungen  war,  den  oxydierenden 
Organismus  rein  zu  züchten.  Wir  gingen  daher  nochmals  darauf  aus, 
energische  Nitratbildnerkulturen  zu  erhsJten,  und  versuchten  dies  mit 
den  nun  schon  sehr  alten,  trockenen  Erdproben  II,  III  und  IV. 
I  ließen  wir  aus  dem  Grunde  weg,  weil  die  Probe  schon  früher  sich 
als  ungünstig  für  diese  Zwecke  erwiesen  hatte.  Gleichzeitig  suchten 
wir  die  bei  der  ersten  Tabelle  über  N  i  t  r  i  t  bildung  angegebenen 
Grenzen  in  Bezug  auf  die  in  einer  gewissen  Zeit  geleistete  Arbeit 
etwas  enger  zu  ziehen. 

Damals  wurde  festgestellt,  daß  bei  regelmäßigem  Gange  inner- 
halb 14  Tagen  per  25  ccm  Nährlösung  40  mg  Ammonsulfat  oxydiert 
wurden.  Später  beobachteten  wir  bei  Prüfung  einer  Erdprobe  aus 
dem  Garten  der  Versuchsstation  auf  ihre  Nitrifikationsf^igkeit,  daß 
die  Stammkultur  14  Tage  nach  der  Impfung  vollständig  ammoniakfrei 
war,  daß  weitere  20  mg  Ammonsulfat  in  10  Tagen,  weitere  20  mg 
in  8  Tagen,  weitere  20  mg  in  6  und  sogar  in  4  Tagen  oxydiert 
worden.  Prüften  wir  nach  kürzerer  Zeit  auf  NH,,  so  war  immer 
noch  welches  vorhanden.  Die  Resultate  dieser  Kulturserie  belehrten 
uns,  daß  wir  auch  für  die  genannten  Proben  U,  III  und  IV  wahr- 
scheinlich zu  viel  niedrigeren  Zeitgrenzen  gelangen  würden,  was  durch 
eine  öftere  Prüfung  der  Versuchsflüssigkeiten  festgestellt  werden 
konnte.  Zudem  schien  es  vorteilhafter  zu  sein,  auf  einmal  nur  20  mg, 
anstatt  wie  früher  40  mg  Ammonsulfat  zuzugeben. 

In  der  Tabelle  3  sind  die  Resultate  einer  neuen  mit  den  ge- 
nannten Proben  angesetzten  Versuchsreihe  zusammengestellt.  Gleich- 
zeitig wurde  eine  Probe  einer  afrikanischen  Erde  mit  in  die 
Untersuchung  hineingezogen,  die  als  VI  bezeichnet  ist. 

Die  Kulturgefäße  waren  wie  früher  Glasdosen  mit  übergreifendem 
Deckel;  die  Nährlösung  bildete  eine  niedere  (0,3—0,4  cm  Schicht) 
und  die  Ammoniakzufohr  erfolgte  in  Form  einer  2-proz.  Ammon- 
solfatlösung  mittels  steriler  Pipette.  Die  Kulturen  wurden  als 
Parallelkulturen  (mit  a  und  b  bezeichnet)  geführt  und  waren  den 
4.  Jan.  1895  mit  Spuren  der  erwähnten  Erdproben  geimpft  Die 
folgende  Zusammenstellung  illustriert  die  Energie,  mit  welcher  von 
Seiten  der  Organismen  in  den  einzelnen  Kulturen  gearbeitet  wurde. 

B.  =  Reaktion  mit  Nessler^s  Reagens; 

A.  =»  Zusatz  von  Ammonsulfat. 
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Tabelle  8  *. 


Datnm 
der  Prflfang 


II 
a)  and  b) 


UI 

a)  wad  b) 


IV 

a)  und  b) 


VI 

a)  nnd  b) 


19.  Januar 


88.  Januar 


5.  Februar 


a)  u.  b)  starke  B. 
a)  u.  b)  etarke  B. 


a)  Spur  B. 

b)  keine  B. 
a)  u.  b)  80  mg  A. 

la.  Februar    ,a)  u.  b)  sUrke  B. 


1.  MSrz 


9.  Märi 


16.  Mira 


a)  starke  B. 

b)  Spur  B. 


a)  keine  B. 

b)  keine  B. 

a)  n.  b)  80  mg  A. 

a)  u.  b)  sUrke  B. 


a)  u.  b)  keine  B. 
80  mg  A. 

a)  n.  b)  keine  B. 

a)  u.  b)  80  mg  A. 

a)  Spur  B. 

b)  keine  B. 

a)  n.  b)  80  mg  A. 

a)  Spur  B. 

b)  keine  B. 
a)  u.  b)  40  mg  A. 

a)  Spur  B. 

b)  keine  B. 


a)  keine  B. 

b)  keine  B. 

a)  n.  b)  80  mg  A. 


a)  u.  b)  keine  B. 


a)  n.  b)   keine  B. 
80  mg  A. 

a)  ksine  B. 

b)  schwache  B. 
a)  u.  b)  80  mg  A. 

a)  Spur  B. 

b)  sjtarke  B. 
a)  80  mg  A. 

a)  n.  b)  keine  B. 

a)  u.  b)  40  mg  A. 

a)  starke  R. 

b)  starke  B. 


a)  u.  b)  keine  R- 
80  mg  ▲. 

a)  u.  b)^  keine  R 

a)  u.  b)  80  mg  A. 

a)  keine  R. 

b)  starke  R. 
a)  80  mg  A. 

i)  u.  b)  keine  R. 

a)  n.  b)  40  mg  A. 
a)  u.  b)  keine  R. 


a)  u.  b)  80  mg  A. 

a)  keine  R. 

b)  keine  R. 
a)  u.  b)  80  mg  A. 

a)  n.  b)  keine  B. 


a)  keine  B. 

b)  keine  B. 
a)  n.  b)  80  mg  A 

a)  Spur  B. 

b)  keine  B. 

Zu  dieser  Zeit  wurden  die  Kulturen  IIa,  III a,  IV a  und  Via 
ausgeschaltet,  um  fQr  ändere  Zwecke  verwendet  zu  werden.  Den 
flbrigen  wurde  wie  bisher  von  Zeit  zu  Zeit  Ammoniaksalz  zugegeben, 
um  womöglich  die  maximale  Leistung  der  einzelnen  festzustellen. 

Ein  Blick  auf  diese  Zusammenstellung  zeigt,  daß  die  einzelnen 
Kultaren  im  Anfang  mit  sehr  verschiedener  Intensität  oxydierten,  dafi 
die  Differenzen  in  den  Leistungen  aber  mit  fortschreitender  Zeit  ge- 
ringer wurden,  um  sich  endlich  am  Ende  der  Versuchsdauer  voll- 
ständig auszugleichen.  Namentlich  war  es  Kultur  IIb  welche  an- 
fänglich in  aiäfälliger  Weise  hinter  den  übrigen  zurückblieb,  jedoch 
gegen  das  Ende  der  Versuchsdauer  soweit  erstarkte,  daß  eine  Zugabe 
von  20  mg  (NH4)9S04  wie  bei  den  anderen  innerhalb  2X2^  Stunden 
oxydiert  wurde.  Ob  nachträglich  die  Leistungsfähigkeit  auch  auf  die 
Oxydation  von  40  mg  in  3  Tagen  hätte  gesteigert  werden  können, 
unterließen  wir  bei  IIb  zu  untersuchen.  Aus  dem  Verhalten  von 
III  b,  IV  b  und  VIb  zu  schließen,  dürfte  eine  solche  Annahme  wohl 
gerechtfertigt  sein.  Aber  auch  abgesehen  von  dieser  Annahme  sind 
sich  die  Endresultate  der  einzelnen  Kulturen  so  nahe  gerückt,  daß 
dieses  Zusammentreffen  kaum  ein  zufälliges  sein  kann.  Im  Gegenteil, 
speziell  bei  IIb,  IV b  und  VIb  läßt  sich  verfolgen,  wie  die  für  die 
Oxydation  von  20  mg  (NH4)3SO^  erforderliche  Zeit  immer  kleiner 
wird,  um  zuletzt  ein  gewisses  Minimum  nicht  zu  überschreiten.  Und 
dieses  Minimum  ist  für  die  genannten  Kulturen  das  gleiche.  Hätten 
wir  es  im  vorliegenden  Falle  mit  Reinkulturen  zu  thun,  so  wären  wir 
zu  der  Schlußfolgerung  berechtigt:  Die  quantitative  Leistung 
in  Bezug  auf  Ammoniakoxydation  ist  nicht  wesentlich 
verschieden  bei  Nitritbildnern,  von  denen  3  aus  ver- 
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Tabelle  8 


Datom 

der 
Prafang 

Hb 

Ulb 

IV  b 

VIb 

16.  Mira 

— 

20  mg  A. 

80  mg  A. 

80  mg  A. 

SO.  Mira 

keine  B. 
80  mg  A. 

starke  B. 

keine  B. 
80  mg  A. 

keine  B. 
80  mg  A. 

n.  Mira 

atarke  B. 

keine  B. 
80  mg  A. 

keine  B. 
80  mg  A. 

schwache  B. 
80  mg  A. 

26.  Mira 

kdne  B. 
SO  mg  A. 

starke  B. 

keine  B. 
80  mg  A. 

Spur  B. 
SO  mg  A. 

S8.  Mira 

nicht  geprflft 

nicht  geprflft 

keine  B. 

Sterke  B. 

29.  Mira 

atarke  B. 

keine  B. 
80  mg  A. 

keine  B. 
SO  mg  A. 

keine  B. 
20  mg  A. 

2.  April 

keine  B. 
SO  mg  A. 

keine  B. 
80  mg  A. 

keine  B. 
80  mg  A. 

keine  B. 
80  mg  A. 

S.  April 

maximale  B. 

maximale  B. 

starke  B. 

maximale  B. 

4.  April 

maximale  B. 

starke  B. 

keine  B. 
80  mg  A. 

Sterke  B. 

5.  April 

schwache  B. 

keine  B. 
SO  mg  A. 

schwache  B. 

keine  B. 
80  mg  A. 

6.  April 

kdne  B. 
80  mg  A. 

sUrke  B. 

keine  B. 
80  mg  A. 

Sterke  B. 

7.  April 

atarke  B. 

keine  B. 
SO  mg  A. 

sehwache  B. 

schwache  B. 

8.  April 

starke  B. 

starke  B. 

keine  B. 
SO  mg  A. 

keine  B. 
SO  mg  A. 

9.  April 

aebwaehe  B. 

keine  B. 
80  mg  A. 

schwache  B. 

starke  B. 

10.  AprU 

keine  B. 
SO  mg  A. 

starke  B. 

keine  B. 
40  mg  A. 

keine  B. 
40  mg  A. 

IS.  April 

keine  B. 
20  mg  A. 

keine  B. 
40  mg  A. 

keine  B. 
40  mg  A. 

Spar  B. 
40  mg  A. 

16.  April 

keine  B. . 
80  mg  A. 

keine  B. 
SO  mg  A. 

keine  B. 
80  mg  A. 

Spar  B. 
80  mg  A. 

17.  AprU 

starke  B. 

schwache  B. 

schwache  B. 

starke  B. 

18.  April 

sehwacbe  B. 

keine  B. 
80  mg  A. 

keine  B 
80  mg  A. 

keine  B. 
80  mg  A. 

18.  April 

keine  B. 

schwache  B. 

schwache  B. 

schwache  B. 

20.  April 

80  mg  A. 

keine  B. 
80  mg  A. 

keine  B. 
80  mg  A. 

keine  B. 
80  mg  A. 

11.  April 

starke  B. 

schwache  B. 

schwache  B. 

schwache  B. 

28.  April 

keine  B. 

keine  B. 

keine  B. 

keine  B. 
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schiedenen  Gegenden  Deutschlands  und  der  eine  aas 
Afrika  stammen.  Wir  glauben  aber  auch  ohnehin  unsere  Re- 
sultate in  diesem  Sinne  deuten  zu  dürfen,  denn  wir  konnten  uns  oft 
Qberzeugen,  daß  der  Nitrifikationsprozeß  in  flüssigen  Kulturen  durch 
die  Gegenwart  gewöhnlicher  Saprophyten  nur  wenig  beeintrftchtigt 
wird  und  zwar  um  so  weniger,  je  länger  derselbe  im  Gange  ist.  Die 
Anhäufung  von  Nitrit-  bzw.  Nitratbildnem  in  der  Nährlösung  wird 
übrigens  das  ihrige  beitragen,  um  die  verunreinigenden  Arten  an  einer 
ausgiebigen  £nt?dckelung  zu  hindern.  Wenn  Kultur  U  b  sich  nun  sehr 
langsam  zu  der  Arbeitsleistung  der  übrigen  Kulturen  aufschwingen 
konnte,  so  lag  der  Grund  wahrscheinlich  darin,  daß  der  Nitritbildner 
speziell  in  dieser  Kultur  einen  härteren  Kampf  gegen  schädliche  Ein- 
flüsse zu  bestehen  hatte,  als  die  Nitritbildner  in  III  b,  IV  b  und  VI  b. 

Was  die  Gesamtmenge  des  während  der  Versuchsdauer  vom 
4.  Jan.  bis  22.  April  oxydierten  Ammoniaksalzes  betrifft,  so  belauft 
sich  dieselbe  bei 

Kulter   IIb  auf  220  mg,  entsprechend  per  Liter  11  g 
it      III  b   „    360    „  „  „      „     18  „ 

„      IVb    „    440    „  „  „      „     22  „ 

„      VIb   „    440    „  „  „      „     22  „ 

Die  maximale  Arbeit  beziffert  sich  bei  den  3  letzten 
Kulturen  auf  40  mg  in  3  Tagen  per  20  ccm  Kulturflüssigkeit,  also 
per  Liter  und  Tag  auf  0,665  g  Ammonsulfat. 

Bei  dieser  Versuchsserie  wurde  die  Intensität  der  Nitratbildung 
im  besonderen  nicht  verfolgt,  wohl  aber  konnten  interessante  Be- 
obachtungen über  das  gegenseitige  Verhältnis  von  Nitrit-  und  Nitrat- 
bildung bei  ein  und  derselben  Kultur  gemacht  werden. 

Den  16.  Idärz  zeigten  die  Stammkultureo  vom  4.  Jan.  1895  sehr 
starke  Nitritreaktion  mit  Ausnahme  von  IIa  und  IV a.  Es  wäre  nicht 
überraschend  gewesen,  wenn  zu  dieser  Zeit  sämtliche  Kulturen  maxi- 
male Nitritreaktion  ergeben  hätten,  denn  seit  der  Impfung  der 
Stammkulturen  waren  die  Ammoniakzugaben  meist  in  so  kurzen 
Zwischenräumen  erfolgt,  daß  die  Nitratbildner  mit  der  Oxydation  des 
einmal  gebildeten  Nitrits  kaum  zu  Ende  sein  konnten,  als  ihnen 
schon  wieder  neue  durch  den  Nitritbildner  gelieferte  Nitritmengen 
geboten  wurden.  Ein  Blick  auf  die  Tabelle  3*  zeigt  allerdings,  daß 
Kultur  IIa  vom  5.  Febr.  bis  zum  9.  März  keinen  Ammoniakzusatz 
erhalten  hat,  dieser  Zeitraum  konnte  aber  genügen,  um  den  Nitrit- 
bildner so  erstarken  zu  lassen,  daß  er  die  späfer  zugeführten  Nitrit- 
mengen in  dem  Maße  oxydierte,  in  welchem  sie  gebildet  waren.  Für 
Kultur  rVa  dauerte  der  längste  Zeitraum  zwischen  zwei  Ammoniak- 
zugaben vom  13.  Febr.  bis  9.  März,  also  24  Tage  und  auch  hier 
wird  die  Energie  der  Nitratbildung  aus  der  langen  Pause  zu  erklären 
sein.  Immerhin  müssen  IIa  und  IV  a  sich  noch  in  besonders 
günstigen  Verhältnissen  in  Bezug  auf  die  ursprüngliche  Anzahl  der  in 
die  Näirflüssigkeit  gebrachten  Nitrit  oxydierenden  Organismen  be- 
funden haben,  denn  die  Parallelkulturen  IIb  und  IVb  gaben  deo 
16.  März  und  noch  viele  Tage  später  sehr  starke  Nitritreaktion. 

Ein  besonderes  Interesse  beieinspruchen  die  genannten  Kulturen 
IIa  und  rVa  dadurch,  daß  sie  den  Prozeß  der  Ammoniakexydation 
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in  deijenigen  Form  YeranschaulicheD,  wie  er  sich  im  Ackerboden  ab- 
spielt, d.  h.  ohne  wesentliche  Nitritbild ong.  Als  nämlich 
Eoltar  IIa  den  16.  M&rz  keine  Nitritreaktion  gab,  wies  eine  Prüfung 
mit  N es s  1er 's  Reagens  noch  große  Mengen  von  Ammoniak  nach.  Die 
Kaltur  war  also  noch  mitten  in  der  Oxydation  begriffen  und  wurde 
scheinbar  das  Ammoniak  direkt  in  Nitrat  übergeführt.  Den  20.  März 
war  sämtliches  NH,  verschwunden;  es  wurden  wieder  20  mg  zuge- 
geben und  nun  jeden  Tag  auf  Anwesenheit  von  Nitrit  einerseits  und 
Abwesenheit  von  NH3  andererseits  geprüft  Bis  zum  26.  März  war 
taglich  das  gleiche  Resultat  zu  verzeichnen:  kein  Nitrit,  NHs 
verschwunden.  Somit  war  die  zugegebene  Ammoniak- 
menge entweder  direkt  in  Nitrat  übergeführt  worden, 
oder  das  Nitrit  wurde  in  demselben  Maße,  wie  es  vom 
Nitritbildner  der  Kultur  geliefert  wurde,  vomNitrat- 
bildner  derselben  Kultur  oxydiert  Vielleicht  hätte  durch 
eine  stündlich  wiederholte  Prüfung  auf  Nitrit  vorübergehend  das 
Vorhandensein  desselben  sich  nachweisen  lassen. 

Kultur  IV  a  zeigte  ein  ähnliches  Verhalten,  doch  überwog  hier 
die  Energie  der  Nitritbildung  diejenige  der  Nitratbildung  um  ein 
ganz  geringes,  so  daß  während  der  Dauer  der  Ammoniakoxydation 
das  Vorhandensein  von  Nitrit  immer  deutlich  nachgewiesen  werden 
konnte.    Wir  entnehmen  aus  unseren  Notizen  beispielsweise  folgendes: 

Kultur  IVa  den  16.  März  20  mg  (NH4)sS04  zugegeben. 

1    Tfc  j.^        1^   w«       (Nitrit-R.      vorhanden 
1.  Prüfung  17.  März  { Ammon.-R 

f  Nitrit-R. 
^      l  Ammon.-R.         ,, 

r  Nitrit-R.  „ 

♦»      l  Ammon.-R.         „ 

r  keine  Nitrit-R. 
*'      l  keine  Ammon.-R 

Kaltur  IVa  den  20.  März  20  mg  (HNJ^SO«  zugegeben. 

^    T%  nt        Ol    MX       /Nitrit-R.      vorhanden 
1.  Prüfung  21.  März   (Ammon.-R. 

f  Nitrit-R 

^'        w        ^-      »»      l  Ammon.-R         „ 

^  ^Q  r  keine  Nitrit-R. 

^'        »       ^^'      "      lAmmon.-R  Spur 

oj.  [keine  Nitrit-R. 

4.  «  ^4-  11  \  keine  Ammon.-R 
Vier  Tage  nach  der  Zugabe  am  16.  März  war  das  Ammoniak 
verschwunden,  mit  ihm  auch  das  Nitrit,  die  Nitratbildung  mußte 
daher  der  Nitritbildung  auf  dem  Fuße  gefolgt  sein.  In  der  darauf 
folgenden  Oxydationsperiode  hat  dann  die  Energie  der  Nitratbildung 
noch  um  so  viel  zugenommen,  daß  kurz  vor  Aufbrauch  des  Ammoniaks 
sämtliches  gebildete  Nitrit  in  Nitrat  übergeführt  war.  In  diesem 
letzten  Abschnitt  der  Oxydationsperiode  arbeitete  demnach  Kultur  IV  a 
genau  wie  Kultur  IIa  vom  Zeitpunkte  der  Ammoniakzugabe  bis  zur 
vollendeten  Oxydation. 
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Schon  Winogradsky  hat  darauf  hingewiesen,  daß  man  es  in 
der  Hand  habe,  nitrifizierende  Kulturen  in  künstlichen  Nährlösungen 
in  der  Weise  zu  führen,  daß  aus  dem  zugesetzten  Ammoniak  ohne 
nachweisbare  dauernde  oder  vorübergehende  Nitritbildung  direkt 
Nitrat  entsteht.  Wir  sind  im  Laufe  unserer  Arbeiten  wie  die  ange- 
führten Beispiele  zeigen,  zu  solchen  Kulturen  gelangt,  ohne  daß  wir 
uns  die  Gewinnung  derselben  als  besonderes  Ziel  gestellt  hatten. 

(SchloA  folgt.) 


Weitere  Mitteilungen  über  Gladothrix  odorifera. 

[Aus  dem  Hygienischen  Institut  der  Universität  München.] 

Von 

Dr.  Bullmann. 

Als  Fortsetzung  meiner  im  Jahre  1895  über  Gladothrix 
erschienenen  Arbeit,  über  welche  auch  in  diesem  Blatte  p.  884 — 85 
im  gleichen  Jahre  referiert  wurde,  sei  mir  gestattet,  einige  vorläufige 
Notizen  zu  bringen. 

Zunächst  führe  ich  an,  daß  es  mir  inzwischen  gelungen  ist,  in 
mehteren  Erden  Gl.  odorifera  wieder  zu  finden,  und  zwar  mit  den 
gleichen  Eigenschaften,  wie  solche  früher  geschildert  wurden. 

Femer  fand  ich  auf  mehreren  Platten,  welche  aus  derselben  Erde 
gegossen  waren,  gleichzeitig  Gl.  odorifera  neben  Gl.  dichotoma. 
Da  beide  gleiche  Wuchsformen  haben,  so  wurden  sie  erst  durch  Hein- 
kultur auf  Nährgelatine  differenziert,  da  sie  sich  hierauf  ganz  ver- 
schieden verhalten.  Während  die  Gl.  odorifera  die  Gelatine  gar 
nicht  bräunt  und  den  früher  erwähnten  so  charakteristischen  Erd- 
geruch entwickelt,  färbt  Gl.  dichotoma  schon  nach  ganz  kurzer 
Zeit  (2  Tage)  Gelatine  braun  und  entwickelt  keinerlei  Geruch. 

Da  ich  bei  später  zu  erwähnenden  Arbeiten  über  den  den  Glado  - 
thrixarten  günstigsten  Nährboden  auch  Brotbrei  und  verdünnten 
Stärkekleister  in  Betracht  gezogen  und  gefunden  hatte,  daß  beide 
hervorragend  zur  Ernährung  geeignet  seien,  so  hat  sich  bei  den  mit 
den  genannten  Gladothricheenauf  diesen  Nährmedien  angestellten 
Versuchen  das  bemerkenswerte  Resultat  ergeben,  daß  auch  GL 
dichotoma  hierauf  Erdgeruch  sehr  reichlich  erzeugt.  Besonders 
hervorzuheben  ist,  daß  hierbei  eine  massenhafte  Gonidienbildung  auf 
den  Oberflächenkolonieen  eintritt;  eine  Eigenschaft  der  Gl.  dicho- 
toma, welche  bei  ihrer  Kultur  auf  Gelatine  nicht  zu  beobachten  ist, 
da  die  Kolonieen  nach  eingetretener  ganz  langsamer  Verflüssigung  zu 
Boden  sinken,  während  Gl.  odorifera  bei  ihrem  großen  Sauerstoff- 
bedürfnis auch  hier  die  früher  geschilderten  kreideweißen  Oberflächen- 
kolonieen bildet 

Da  ich  annehme,  daß  Gl.  odorifera  nur  eine  Abart  der  in 
Gewässern  vorkommenden,  schon  lange  bekannten  dichotoma  ist 
und  letztere  durch  Anpassung  an  ihren  Nährboden  aHmählich  die 
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chemisch-biologischen  Eigenschaften  der  odorifera  annimmt,  so 
hoffe  ich  darch  im  Gange  befindliche  Versuche  solches  beweisen 
zu  können  and  behalte  mir  Berichterstattung  darüber  vor. 

Sicher  ist  aber  jetzt,  daß  der  Erdgeruch  nur  von  der  Einwirkung 
der  Gl.  odorifera  herstammt  und  wenn  es  mir  erst  nach  vielen 
vergeblichen  Untersuchungen  möglich  war,  in  einer  Erdprobe  wieder 
Cladothris  zu  finden,  so  hat  dies  seinen  Grund  darin,  daß  die 
gewöhnlich  spärlichen  Cladothrixitolonieen  auf  der  Platte  von 
anderen  meist  leicht  verflflssigenden  Kolonieen  überwuchert  werden 
and  sich  so  der  Beobachtung  entziehen.  Es  bedarf  daher  zur  Er- 
greifung der  Cladothrix  einer  gewissen  Uebung. 

Ist  aber  einmal  der  Geruch  in  einer  Erde  erzeugt  und  die 
Cladothrix  nicht  mehr  auffindbar,  so  haftet  er  doch  sehr  lange  an 
derselben.  Die  Erde  kann  lange  Zeit  ganz  staubtrocken  und  geruchlos 
sein,  bringt  man  dann  aber  nur  wenige  Tropfen  Wasser  mit  der  Spritz- 
flasche darauf,  so  tritt  der  Geruch  in  stärkster  Weise  wieder  hervor. 

Diese  Eigenschaft  haben  wir  im  Frühjahre  zu  beobachten  Gelegen- 
heit, wenn  der  Landmann  das  ausgeruhte  Feld  umackert  und  dann 
vielleicht  noch  ein  gelinder  R^en  die  gelockerten  Poren  durchdringt 

Die  gedachte  Erscheinung  beobachtete  ich  auch  an  einer  Blumen- 
erde, welche  im  angefeuchteten  Zustande  den  charakteristischen 
Geruch  hatte;  absichtlich  eingetrocknet  und  über  ein  Jahr  nnbe- 
fenchtet  stehen  gelassen,  trat  dann  bei  folgender  jedesmaligen  Be- 
feuchtung einer  ^be  der  Geruch  wieder  hervor. 

Zur  Erklärung  des  Verschwindens  der  Cladothrix,  während 
der  Erdgemch  bestehen  bleibt,  vermag  das  Verhalten  einer  Misch- 
kaltur  bdzutragen;  eine  solche  aus  Bouillonkulturen  von  Bacill. 
anthracoid.  und  Gl.  odorifera,  wobei  erstere  im  Ueberschuß, 
angelegt,  zeigte  nach  Verlauf  von  14  Tagen  kaum  noch  einen  färb- 
baren Cladothrixfaden,  während  der  Erdgeruch  geblieben  war. 

Zweifellos  verhält  es  sich  ebenso  mit  anderen  Mischkulturen. 

Die  stark  nitrifizierenden  Eigenschaften  der  Ol.  o  dorifera  sind 
schon  früher  von  mir  hervorgehoben  worden. 

Auch  gegen  chemische  Agentien  und  besonders  Desinfektions- 
mittel scheint  Cladothrix  sehr  widerstandsfähig  zu  sein;  eine 
Vi 0  00  Sublimatlösung  vermochte  nach  24-stündiger  Behandlung  von 
Oberflächenkolonieen  sowohl  als  von  zu  Boden  gesunkenen  bei  Zimmer- 
temperatur die  weitere  Fortpflanzungsfähigkeit  nicht  zu  zerstören. 
Nach  Entfernung  der  Sublimatlösung  wurden  die  sich  abgesetzt 
habenden  Kolonieen  mit  sterilem  Wasser  abgewaschen  und  dann 
Platten  in  3  Verdünnungen  angelegt,  welche  schon  nach  2  Tagen 
reichliches  Wachstum  und  nach  weiteren  4  Tagen  Erdgeruch  zeigten. 
Während  die  Plattenkolonieen  das  gewohnte  Aussehen  zeigten,  gab 
ein  mikroskopisches  Präparat  in  den  ersten  Tagen  andere  aus  Kurz- 
uod  Längsstäbchen  mit  stellenweiser  kolbiger  Verdickung  bestehende 
Wuchsformen.  Nach  8 — 10  Tagen  aber  erschienen  die  bekannten  ver- 
zweigten Fäden  wieder. 

Baldiger  weiterer  Bericht  Aber  die  noch  schwebenden  Unter- 
suchuDgen  wird  folgen. 

München,  12.  Januar  1896. 
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ftünther,  Carl  und  Thlerfelder,  Hans,  Bakteriologische  und 
chemische  Untersuchungen  über  die  spontane  Milch- 
gerinnung.  (Archiv  für  Hygiene.  Bd.  XXV.  Heft  2.  p.  164 
—195.) 

Die  Yerff.  kommen  zu  folgenden  Resultaten: 

In  den  untersuchten  Proben  spontan  sauer  gewordener  Milch 
fanden  Verff.  konstant  eine,  und  zwar  nur  eine  bestimmte  Bakterienart, 
welche  in  sterile  Milch  geimpft,  dieselbe  anter  starker  Säuerung  zar 
Gerinnung  brachte. 

Die  Bakterienart  stellt  kleine  (1,0  fi  lange,  0,5 — 0,6  fi  dicke), 
an  den  Enden  meist  lanzettf&rmig  zugespitzte  Stäbchen  ohne  Eigen- 
bewegung dar,  die  meist  zu  zweien  vorhanden  sind,  oder  auch  in 
kleine  Ketten  angeordnet  vorkommen,  hier  und  da  auch  haufenartige 
Konglomerate  bilden. 

Sporenbildung  wurde  nicht  beobachtet  Die  Stäbchen  f&rben 
sich  nach  der  Gram^schen  Methode. 

Die  Stäbchen  lassen  sich  auf  künstlichen  Nährböden,  und  zwar 
unter  aeroben  Bedingungen  ebenso  wie  unter  anaeroben  züchten ;  sie 
wachsen  am  besten  bei  etwa  28®  C,  bei  37®  C  etwas  weniger  gut, 
bei  21 — 24®  C  noch  weniger  gut. 

Auf  den  gewöhnlichen,  zuckerfreien  Nährböden  ist  das  Wachstum 
erheblich  weniger  gut,  als  auf  zuckerhaltigen;  bezüglich  des  Wachs- 
tums auf  den  letzteren  Nährböden  macht  es  keinen  Unterschied,  ob 
Milch-  oder  Traubenzucker  genommen  wird. 

Die  Nährgelatine  wird  nicht  verflüssigt  Auf  der  gewöhnlichen, 
zuckerfreien  Nährgelatine  entstehen  wd  dünnbesäten  Platten  weiße, 
makroskopisch  punktförmig  aussehende,  bei  oberflächlichem  Wachstum 
über  die  Gelatineoberfläche  prominierende  Kolonieen,  deren  Durch- 
messer 0,5  mm  fast  nie  überschreitet,  gewöhnlich  sogar  weit  unter 
dieser  Grenze  bleibt  (0,1 — 0,2  mm).  Auf  Trauben-  oder  Milchzucker- 
gelatineplatten wurden  die  Kolonieen  gewöhnlich  etwas  größer.  Das 
makroskopische  Aussehen  ist  dasselbe  wie  auf  zuckerfreier  Gelatine. 

Auf  der  Agaroberfläche  bilden  sich  —  und  zwar  auf  zuckerhaltigen 
Nährböden  etwas  kräftiger  als  auf  zuckerfreien  —  zarte,  durchsichtige 
Beläge,  welche  wie  aus  feinsten  Tautröpfchen  bestehend  erscheinen. 

Gewöhnliche  zuckerfreie  Nährbouillon  wird  nur  ganz  mäßig  durch 
die  EntWickelung  der  eingesäeten  Bakterien  getrübt;  die  chemische 
Reaktion  wird  nicht  verändert  In  Traubenzucker  oder  in  zucker- 
haltiger Bouillon  ist  das  Wachstum  dagegen  ein  sehr  rapides;  es 
findet  hier  intensive  Trübung  der  Kulturflüssigkeit  unter  starker 
Säuerung  statt 

Bei  der  Kultur  in  Gärungskölbchen  mit  Traubenzucker-  oder  mit 
Milchzuckerbouillon  findet  keine  Gasentwickelung  statt 

In  eiweißfreier  (zuckerhaltiger)  Nährlösung  scheint  sich  die 
Bakterienart  nicht  entwickeln  zu  können. 
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Auf  Kartoffeln  scheint  nur  ein  spärliches  Wachstam  za  erfolgen. 

Eine  drei  Minuten  dauernde  Erhitzung  auf  60^  C  scheint  etwa 
diejenige  Beeinflussung  durch  Hitze  zu  sein,  bei  der  unsere  Bakterien 
in  Bouillonkulturen  ernstlich  geschädigt  zu  werden  beginnen. 

Die  bei  der  Kultur  in  Milch  produzierte  Säure  ist  in  allen  Fällen 
reine  Bechtsmilchsäure. 

Für  die  auffallende  Thatsache,  dafi  sich  in  spontan  geronnener 
Milch  gewöhnlich  inaktive  Milchsäure  oder  eine  Micbung  von  inaktiver 
und  Rechtsmilchsäure,  und  nur  in  seltenen  Fällen  reine  Bechts- 
milchsäure findet,  während  der  von  den  Verff.  isolierte  Mikroorganis- 
mus stets  reine  Rechtsmilchsäure  bildet,  giebt  es  vorläufig  keine 
Erklärung. 

Es  ist  nach  Ansicht  der  Verff.  sehr  wahrscheinlich,  daß  der 
charakterisierte  Organismus  mit  dem  Lister'schen  Bacterium 
lactis  und  dem  Hueppe*schen  Bacillus  acidi  lactici  iden- 
tisch ist 

Der  Organismus  läßt  sich  mit  großer  Leichtigkeit  aus  frischer 
spontan  geronnener  Milch  mit  Hilfe  des  von  den  Verff.  angewandten 
Yoo  Beyerinck  zuerst  angegebenen  Verfahrens  (Herstellung  von 
Sänerungskreisen  auf  Zuckergelatiueplatten,  die  mit  Calciumkarbonat 
versetzt  sind)  rein  kultivieren.  E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Anerbaeh,  Siegbert,  Experimentelle  Beiträge  zur  „natür- 
liehen  Reinzucht ^^     [Aus  der  Versuchs-  und  Lehranstalt  flir 
Brauerei  in  Berlin.]     (Wochenschr.  f.  Brauerei.  Jahrg.  XH.   1895. 
No.  49.  p.  1177.) 
MuDSche  (Wochenschr.  f.  Brauerei.  1895.  p.  598)  studierte  das 
Verhältnis  von  wilder  Hefe  gegenüber  der  Eulturhefe.     Verf.  bear- 
beitete die  Frage:   Wie  verhält  sich  eine  Kahmhefe  der  normalen 
Hefe  gegenflber?    Als  Versuchsmaterial  diente  untergärige  Brauerei- 
hefe (Frohberghefe)  und  eine  Dextrose  vergärender  Kahmhefe  (No.  170 
der  Berliner  Sammlung).     Die  Gärungen  wurden  in  sterilen  Liter- 
flaschen mit  je  300  ccm  gehopfter  Würze  durchgeführt     Die  Hefen 
wurden  erst  im  kleinen,  dann  im  großen  Pasteurkolben  gezüchtet, 
filtriert  und  mit  sterilem  Filtrierpapier  gepreßt.     Zur  Feststellung 
des  Zöllen  Verhältnisses  wurde  die  Lindne  rasche  Tropfenkulturme- 
thode benutzt;  die  Verdünnung  wurde  mit  einem  (römisch  von  Würze 
nBd  Wttrzegelatine  hergestellt. 

Bei  dem  ersten  Versuche  war  das  Verhältnis  von.Frohberghefe 
zu  Kahm  wie  29  zu  71.  Gärtemperatur  10®  K  Nach  sechsmaligem 
Darchführen  des  Bodensatzes  ließ  sich  unter  mehr  als  400  gezählten 
Eolonieen  kein  Kahm  mehr  nachweisen.  Die  von  der  ersten  Gärung 
herrührenden  Krausen  enthielten  nach  7-maligem  Führen  nur  noch 
Eahmhrfe.  Bei  geringen  Aussaatmengen  und  mittlerer  Grärtemperatur 
nahm  man  eine  starke  Vermehrung  der  normalen  Hefe  wahr,  bei 
kalten  Temperaturen  kam  dagegen  die  Kahmhefe  ins  Uebergewicht. 
Bei  größeren  Aussaatmengen  bewirken  mittlere  Temperaturen  ein 
starkes  Vorgehen  der  Frohberghefe  vor  der  Kahmhefe;  kalte  Tem- 
peraturen dagegen  zeigen  einen  Gleichgewichtszustand.  Die  Lüftung 
war  von  keinem  Einfluß  auf  die  Vermehrung  der  Kahmhefe;  diese 
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wurde  vielmehr  bei  wannen  Temperaturen  auf  1,9  Vo  zorückgedrftngt. 
Zugesetzte  Nährsalze  zur  Würze  erwiesen  sich  bei  Temperaturen  von 
22 — 23^  R.  als  absolut  bedeutungslos;  bei  Temperaturen  von  2 — ^3^ 
bewirkten  die  Nährsalze  ein  schwaches  Aufeteigen  der  normalen  Hefe. 
Zur  Ermittelung  des  Verhaltens  des  Hefegemisches  gegen  Milch- 
säure wurden  dcT  Würze  0,6,  bezw.  iJ^U  Milchsäure  hinzugefügt. 
Trotz  der  bedeutend  geringeren  Beeinflussung  durch  hohen  Säure- 
gebalt unterliegt  die  Brauerei-Kahmhefe  im  Anfang  der  Gärung  der 
gegen  Säure  viel  empfindlicheren  normalen  Hefe,  schlägt  sie  aber  fast 
völlig  nach  10  Tagen.  In  unmittelbarer  Koukurrenz  bei  mittleren 
und  hohen  Temperaturen,  selbst  unter  den  günstigsten  Lebens-  und 
Schutzbedingungen  ist  die  Eahmhefe  der  normalen  Hefe  nicht  ge- 
wachsen; sie  bevorzugt  kalte  Temperaturen;  sie  ist  den  „Kalthefen^' 
(Delbrück)  zuzurechnen.  Ganz  anders  verhielt  sich  eine  Brennerei- 
Eahmhefe  (No.  267  der  Berliner  Sammlung)  gegen  reine  Brennerei- 
hefe (Rasse  II  des  Vereins  der  Spiritusfabrikanten  in  Deutschland). 
Bei  hohen  Säuremengen  wurde  eine  fast  vollständige  Unterdrückung 
von  Rasse  U  beobachtet.  Die  Brennerei-Eahmhefe  ist  im  Gegensatz 
zu  der  Brauerei-Eahmhefe  jedenfalls  eine  „Warmhefe^^  (Delbrück). 
Bei  geringeren  Säuremengen  tritt  ein  Vorgehen  von  Rasse  II  ein. 
Will  man  eine  Brennereihefe  von  Eahm  befreien,  muß  man  mit  ge- 
ringen Säuremengen  arbeiten  und  möglichst  viel  Alkohol  erzeugen. 

Windisch  (Berlin). 

Sorel,  E«,  £tude  sur  TAspergillus  oryzae.  (Gomptes  rendos 
des  s^ances  de  Tacad^mie  des  sciences  de  Paris.  Tome  GXXI.  1895. 
No.  2ö.  p.  948.) 

Im  Anfang  seiner  Abhandlung  erwähnt  der  Verf.  die  Behauptung 
von  Juhler  und  Jörgensen,  daß  Aspergillus  oryzae  bei 
Züchtung  auf  Reis  in  einen  Saccharomyceten  umgebildet  werde,  und 
bemerkt  femer,  daß  der  Richtigkeit  dieser  Behauptung  widersprochen 
worden  ist,  ohne  daß  die  betreffenden  Arbeiten  citiert  werden,  ob- 
gleich gerade  in  dieser  Richtung  von  mehreren  Seiten  Untersuchungen 
veröffentlicht  worden  sind,  welche  zeigen,  daß  die  oben  erwähnten 
Herren  sich  geirrt  haben.  Die  Absicht  der  Abhandlung  ist,  die  Richtig- 
keit dieser  Umbildung  von  As p.  oryzae  zu  beweisen,  doch  hat  Verf., 
obwohl  er  die  Sache  auf  eine  ganz  andere  Weise  als  Juhler  und 
Jörgensen  auffaßt,  thatsächlich  nicht  mehr  Glück  gehabt 

Für  die  Versuche  wurde  ein  Aufguß  von  Malz  auf  15®  Ballin  g 
benutzt,  und  diesem  wurden  verschiedene  Dosen  von  Antiseptids  zu- 
gesetzt   Die  Versuche  wurden  bei  25—27®  G.  angestellt. 

In  der  ersten  Versuchsreihe  wurden  Konidien  von  As p.  oryzae 
in  Würze  ausgesäet,  welche  0,003  Proz.  wasserfreie  Flußsäure  enthielt, 
in  einem  Kolben,  dessen  Luftableitungsrohr  in  Wasser  eingetaucht 
war,  so  daß  die  Flüssigkeit  einem  Drucke  unterworfen  wurde.  Ein 
weißes  Mycelium,  welches  die  Oberfläche  der  Flüssigkeit  bedeckte, 
entwickelte  sich  und  Sauerstoff  wurde  absorbiert.  Dann  kehrte  der 
ursprüngliche  Druck  zurück  und  die  Haut  des  Mycels  wurde  feucht. 
Nach  3—4  Tagen  beobachtete   der  Verf.  sproßbildende,   eif&rmige 
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Zellen,  gleichzeitig  bildeten  die  Myceliamf&den  Querwände,  und  es 
trat  eine  regelmäßige  Gärang  ein. 

Wurde  der  Zusatz  von  Flußsäare  verdoppelt,  so  trat  das  Phänomen 
später  ein.  Die  von  den  Mycelinmfäden  gebildete  Haut  mit  Quer- 
wänden war  unregelmäßiger  und  die  Entwickelung  der  Kohlensäure 
be^nn  erst  nach  8  Tagen,  während  die  Hefezellen  erst  nach  10  Tagen 
erschienen. 

Wurde  die  Flußsäuremen^e  um  das  Fünffache  vergrößert,  so 
wurde  eine  beginnende  Keimung  mit  Absorption  von  Sauerstoff  be- 
obachtet, worauf  das  weitere  Wachstum  aufhörte,  und  sich  keine 
Hefezellen  bildeten. 

Die  Entwickelung  des  Mycels  und  die  Bildung  von  Querwänden 
in  ersterem  gingen  dem  Auftreten  der  Hefezellen  voraus. 

In  einer  anderen  Versuchsreihe  wurde  etwas  Mycel  in  Würze 
mit  0,003  Proz.  Flußsäure  entwickelt,  mit  Wasser,  welches  dieselbe 
Menge  von  Flußsäure  enthielt,  abgespült  und  hierauf  das  Mycelium 
in  Würze  mit  0,006  Proz.  Flußsäure  ausgesäet  Am  folgenden  Tage 
fing  eine  Gärunsr  an,  und  wieder  wurde  das  Mycel  mit  mit  Flußsäure 
angesäuertem  Wasser  abj^espült  Danach  wurde  es  in  Würze  mit 
0,009  Proz.  Flaßsäure  übertragen,  in  welcher  sich  nach  Verlauf  von 
zwei  Tagen  eine  kräftige  Gärung  zeigte.  Das  Mycel  war  beinahe 
verschwunden,  und  auf  dem  Boden  des  Kolben  wurde  eine  reichliche 
Menge  von  eiförmigen  und  elliptischen  Hefezellen  gefunden.  Bei 
Wiederholun«?  der  letztgenannten  Züchtung  verschwand  das  Mycel  ganz. 

In  der  dritten  Beihe  wurden  Konidien  in  drei  Kolben  A,  B  und  G, 
in  welchen  ein  reiner  Luftstrom  über  die  Oberfläche  der  Würze  strich, 
aosgesäet  Der  Würze  war  in  A  0,003  Proz.  Flußsäure,  in  B  5  Proz. 
Alkohol,  aber  keine  Säure,  und  in  G  0,003  Proz.  Flußsäure  und  5  Proz. 
Alkohol  zugesetzt 

In  A  wurde  die  Oberfläche  mit  einer  weißen,  gefalteten  Schicht 
vom  Mycelium  bald  bedeckt  Nach  Verlauf  eines  Monats  wurde  kein 
Bodensatz  gesehen,  aber  unter  dem  Mycel  wurden  einige  weiße  Zellen, 
irelche  Hefezellen  „ähnlich^^  waren,  gefunden.  1,48  Proz.  Alkohol  war 
gebildet  worden. 

In  dem  Kolben  B,  wo  die  Entwickelung  sehr  langsam  vor  sich 
ging,  wurden  sowohl  Mycel  als  auch  Hefezellen  beobachtet  5,62  Proz. 
Alkohol  war  nach  Verlauf  eines  Monats  produziert  worden. 

In  C  wurde  beinahe  kein  Mycel  gebildet,  aber  nach  8  Tagen  war 
die  Oberfläche  mit  einer  leichten  weißen  Haut  bedeckt,  ans  ovalen, 
sproßbildenden  Zellen  bestehend,  und  viele  Hefezellen  wurden  auch 
aof  dem  Boden  gefunden.  Nach  Verlauf  eines  Monats  war  1,45  Proz. 
Alkohol  gebildet. 

Die  Bedingungen  kann  man,  bemerkt  Verf.,  derartig  einrichten, 
daB  man  ein  Mycel  erhält,  welches  sich  nur  als  solches  entwickelt, 
oder  ein  Mycel,  welches  nach  und  nach  Querwände  bildet,  und  sich 
in  sproßbildende,  ovale  Zellen  teilt,  oder  man  bekommt  schließlich 
vorzugsweise  ovale  Hefezellen  und  nur  wenig  Mycel.  Er  behauptet 
aber,  entgegen  Juhler,  daß  die  Hefezellen  sich  vom  Mycel  und  nicht 
von  den  Konidien  entwickelten. 
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Wnrde  etwas  der  so  hergestellten  Hefe  in  gewöhnlicher  Wttrze 
ausges&et,  so  trat  eine  kräftige  Gärung  ein ;  es  zeigte  sich  aber  kein 
Mycel.  Wurde  dagegen  etwas  von  dieser  Helfe,  nachdem  sie  mehrmals 
in  Würze  mit  0,01  Proz.  FluSsäure  gezüchtet  war,  auf  dampfgekochtem 
Reis  bei  26  ®  C.  ausgesäet,  so  erschien  nach  einigen  Tagen  eine  grüne 
Schimmelentwickelung  mit  Konidien  von  A.sp.  oryzae! 

Zu  Obenstehendem  muß  Ref.  bemerken,  daß  die  von  ihm  in  Ver- 
bindung mit  seinem  Kollegen,  Herrn  Elöcker,  in  Carlsberg 
Laboratorium  angestellten  Yersucbe  zeigen,  daß  Asp.  oryzae 
in  einen  Saccharomyceten  ebensowenig  unter  den  von  Sorel  ange- 
gebenen Bedingungen,  als  unter  den  von  Takamine  und  Juhler 
mitgeteilten,  umgebildet  wurde.  Die  Einzelheiten  betreffs  dieser  Nach- 
prüfung werden  in  kurzer  Zeit  in  dieser  Zeitschrift  erscheinen. 

Schiönning  (Kopenhagen). 

Prinsen - fteerllgs 9  H.  C,  Eine  technisch  angewandte 
Zuckerbildung  aus  Reis  durch  Pilze.  (Chemiker-Zeitung. 
Jahrg.  XIX.  No.  75  u.  80.) 
In  China  dienen  verschiedene  Pilze,  welche  diastatische  Enzyme 
abscheiden,  dazu,  um  Stärke  zu  verzuckern.  In  den  verschiedenen 
Teilen  Ostasiens  scheinen  verschiedene  Pilze  zu  diesem  Zwecke  be- 
nutzt zu  werden.  So  soll  in  Cochinchina  ein  Amylomyces  der 
vornehmste  Träger  des  diastatischen  Enzymes  sein,  während  in  Japan 
ein  Aspergillus  zur  Zuckerbereitung  verwendet  wird.  Auf  Java 
bedienen  sich  die  Chinesen,  wie  auch  die  Eingeborenen  eines  eigen- 
tümlichen Stoffes  zur  Verzuckerung  der  Stärke,  worin  verschiedene 
Pilze  und  Hefearten  sowie  Bakterien  vorkommen,  von  denen  jedoch 
der  hauptsächlichste  Zuckerbildner  ein  Pilz  von  der  Gattung  Ghla- 
mydomucor  ist.  Dieses  Material,  von  den  Chinesen  „Peh-Kbak** 
und  von  den  Javanen  „Raggi'^  genannt,  wird  nach  verschiedenen, 
zum  Teil  komplizierten  Vorschriften  hergestellt.  Sämtliche  Vor- 
schriften aber  stimmen  darin  überein,  daß  Reismehl  mit  Zuckerrohr 
oder  zuckerhaltigem  Wasser  zu  Kugeln  geknetet  wird,  teils  mit  einem 
Zusätze  von  Gewürzen,  teils  ohne  einen  solchen.  Diese  Kugeln 
werden  alsdann  während  einiger  Tage  zwischen  Reisstroh  gelegt. 
Dr.  Went  fand  in  dem  so  bereiteten  „Raggi^^  zwei  Hefearten,  die 
er  MoniUa  javanica  und  Saccharomyces  Vordermann! 
nannte,  und  zwei  diastatische  Pilze,  denen  er  die  Namen  Chla- 
mydomucor  oryzae  und  Rhizopus  oryzae  gab.  Alle  diese 
Organismen  kamen  auch  auf  frischem  Reisstroh  vor  und  konnten  aus 
demselben  rein  gezüchtet  werden.  Da  also  im  „Raggi''  zugleich  ver- 
zuckernde und  Gärung  erregende  Organismen  vorhanden  sind,  so 
kann  dieser  Stoff  auch  zur  Bereitung  von  Reiswein  benutzt  werden. 
Der  bei  der  Einwirkung  von  „Raggi^*  auf  Reis  gebildete  Zucker  ist 
Dextrose,  und  zwar  geht  die  Verzuckerung  des  Amylodextrins  durch 
den  Ghlamydomucor  viel  weiter  als  durch  die  Diastase,  doch 
steht  er  dieser  insofern  nach,  als  der  Pilz  die  Granulöse  nicht  an- 
greift und  nur  die  leichter  löslichen  Kohlehydrate  zu  hydrolysieren 
vermag,  während  Diastase  die  Stärke  völlig  hydrolysiert.  Eän  anderer 
Nachteil  ist  der,  daß  bei  der  Hydrolyse  durch  den  Pilz  infolge  von 
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Veratmimg  ein  großer  Verlast  an  Substanz  (ca.  33  Proz.)  stattfindet, 
wfthrend  bei  der  Wirkung  der  Diastase  die  Stärke  quantitativ  in 
Dextrin  und  Maltose  zerlegt  wird.  Hollborn  (Rostock). 

Halller,  Ernst,  Die  Pestkrankheiten  (Infektionskrank- 
heiten) der  Kulturgewächse.  (Nach  streng  bakteriologischer 
Methode  untersucht  und  in  völliger  üebereinstimmung  mit  Robert 
Koch's  Entdeckungen.)  S^.  XV,  114  p.  Stuttgart  (Erwin  Nägele) 
1895. 
,,Yor  57  Jahren  gelang  es  Dir  (Matthias  Jakob  Schieiden), 
die  ganze  Morphologie  und  Physiologie  der  Organismen  auf  die  Zelle 
ond  ihre  Funktionen  zu  gründen.    Du  hattest  also  das  Formelement 
der  Organismen  entdeckt^^ 

„In  den  Piastiden  der  niederen  Pflanzen  das  Element  des  Elements 
aufzufinden,  war  mir  (dem  Nefien)  vorbehalten.^^ 

„Dein  Geist  vernehme  meinen  Dank  für  die  Methode,  die  Du 
mich  gelehrt  hast  zur  Erweiterung  dieses  Zieles  nach  30jährigem 
RiDgen.*^ 

Bereits  1868  hatte  Hai  Her  über  den  Ursprung  der  Infektions- 
krankheiten seine  Ansicht  geäußert  und  die  Parasiten  derselben  als 
die  Produkte  des  Plasma  verschiedener  Pilze  hingestellt.  Um  nun 
den  Ursprung  der  Infektionskrankheiten  aufzusuchen,  hat  man  bei 
jeder  derselben  zu  untersuchen,  welcher  bestimmte  Pilz  aus  seinem 
Plasma  die  Eontagionszellen  (B  a  c  t  e  r  i  u  m  m  i  c  r  o  c  o  c  c  u  s  u.  s.  w.)  er- 
zeugt, und  auf  welche  Weise  das  geschieht  Dieses  war  Verf.'s  Frage- 
stellnng  bereits  Ende  der  sechziger  Jahre. 

Die  in  den  vorliegenden  Blättern  niedergelegten  Untersuchungen 
richten  sich  fast  ausschließlich  auf  zwei  Pilzgruppen,  auf  die  Schimmel- 
taue (Peronosporeae)  und  die  Hefepilze,  von  denen  aber  nur  die  als 
Fermentaria  gracillima  bezeichnete  Bierhefe  näher  unter- 
sucht ist. 

In  einer  ersten  Abteilung  beschäftigt  sich  Hallier  zunächst  mit 
der  wissenschaftlichen  Sprache,  hält  deutsche  Namen  für  wünschens- 
wert, und  führt  die  Bezeichnung  Schimmeltaue  für  die  Peronosporeen 
ein,  da  Mehltaue  für  die  Erysibeen  bereits  in  Anspruch  genommen 
ist  Des  weiteren  geht  er  auf  die  falsche  Lehre  von  der  Vielge- 
staltigkeit (Pleomorphie)  der  Pilze  ein,  und  hält  es  für  unerläßlich, 
zu  betonen,  daß  es  bei  allen  bis  jetzt  genauer  untersuchten  Pilzen 
nar  eine  einzige  wirkliche  Frucht  giebt  Den  Begriff  des  Schmarotzer- 
tums (Parasitismus)  erläutert  ein  drittes  Kapitel,  bespricht  die  Trag- 
weite dieses  Ausdruckes  und  die  verschiedenen  Grade  des  Schmarotzens ; 
die  Erreger  der  Infektionskrankheiten  sind  nach  des  Yerf.^s  Aus- 
AhraDgen  überhaupt  keine  selbständigen  Organismen  von  irgend- 
welchem systematischen  Wert,  sodaß  sich  die  große  Verwirrung  in 
der  Namengebung  der  Bakterien,  welche  sowohl  in  der  Medizin  als 
auch  in  der  Botanik  herrscht,  später  von  selbst  auflösen  wird.  Als 
Bezeichnung  von  Formen  kann  man  ja  die  gebräuchlichsten  Namen 
Torläofiyg  immerhin  beibehalten,  was  schon  der  Orientierung  wegen 
QotwenSg  ist 

'    9* 
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Den  Schluß  der  ersten  Abteilung  bildet  dann  die  Schilderung  der 
Methode  der  Untersuchung,  der  Apparate  wie  ihres  Gebrauches  und 
der  angewandten  Kulturlösungen. 

Die  größere  Hälfte  des  Buches  macht  uns  dann  mit  den  neuen 
Untersuchungen  des  Verf.*s  über  die  Lebensweise  der  Peronosporeen 
und  über  analoge  Erscheinungen  bei  anderen  Pilzen  bekannt,  welche 
zuvörderst  Vorerörterungen  über  die  verwandtschaftlichen  und  stammes- 
geschichtlichen Verhältnisse  der  Familie  bringen.  Darnach  sind  die 
nächsten  Verwandten  der  Peronosporeen  die.  Saprolegnieen ;  beide 
Familien  entspringen  von  einem  gemeinsamen  Stammvater,  welchem 
letztere  näher  als  die  ersteren  stehen ;  die  Peronosporeen  bilden  einen 
jüngeren  Ast  des  Stammbaumes.  Als  Gattungen  will  Hai  Her  ange- 
nommen wissen:  Gystopus  Lev.  Weißblatter;  Zoospora  E.  H. 
Schwärmertau;  Phytophthora  E.  H.  Pesttau;  Plasmatospora 
E.  H.  Plasmatau;  Peronospora  £.  H.  Enospentau,  wobei  bei 
Phytophthora  und  Peronospora  einfach  erklärt  wird:  der 
Name  wurde  zuerst  von  B.  aufgestellt,  aber  in  einem  Sinne,  welcher 
den  Thatsachen  nicht  entspricht,  und  der  Name  rührt  von  Gor  da 
her,  der  ihn  aber  in  ganz  anderer  Begrenzung  in  Anwendung  brachte. 

Eine  Uebersicht  über  die  wichtigeren,  bei  uns  vorkommenden 
Arten  vereinigt  folgende  Spezies  (stets  E.  H.  [allier]  als  Autor,  wenn 
nichts  anderes  bemerkt  ist):  Gystopus  Gapsellae,  Gomposi- 
tarum,  Portulacae  B,  Amaranthi-Zoospora  Umbelli- 
ferarum,  viticola,  basidiophora  —  Phytophthora 
Solani,  Sempervivi  —  Pias  matophora  Anemones  — 
Peronospora  Lactucae,  Gactorum  Lebert  und  Gohn, 
Gapsellae,  Gepae,  Gorydalis  B.,  Asperulae,  Viciae  B., 
Alsinearum  Gasp.,  Dianthi  B.,  Ghenopodii,  Ficariae 
Tul.,  Trifoliorum  B.,  Dipsaci  Tul.,  Knautiae,  Beccabun- 
gae,  Papaveris,  Valerianellae  Fuckel,  Spergulae, 
Anthemidarum,  Ghrysanthemi,  Betae  J.  Kühn,  Rosae. 

Die  mikroskopischen  Untersuchungen  setzen  mit  Gystopus 
Gapsellae  E.  H.  ein,  um  mit  Zoospora  Umbelliferarum  und 
Solani  fortzufahren.  Sie  folgern:  Phytophthora  ist  kein  Parasit 
im  gewöhnlichen,  strengen  Sinne  des  Wortes;  auf  der  Kartoffel  lebt  er 
zwar  anfangs  parasitisch,  aber  nur  kurze  Zeit,  denn  sehr  bald  wird 
er  von  Bakterien  und  anderen  Eonkurrenten  besiegt  Ebensowenig 
ist  die  Phytophthora  ein  Saprophyt  im  gebräuchlichen  Sinne ;  aitf 
faulenden  Materieen  gedeiht  sie  überhaupt  nicht.  Femer:  Die  Bakterien 
der  Naßfäule  sind  ein  Entwickelungsprodukt  der  freigewordenen 
Piastiden. 

Ein  besonderer  Abschnitt  behandelt  die  Phytophthora  als 
Krankheitserreger  und  gipfelt  in  dem  Satze :  Vor  allen  Dingen  habe  ich 
bewiesen,  daß  die  Bakterien,  welche  die  absolute  Ursache  der  Kartoffel- 
pest  sind,  von  den  Piastiden  der  Phytophthora  erzeugt  werden,  und 
daß  diese,  sind  sie  erst  einmal  ausgebildet,  zur  Erzeugung  der  Pest 
durchaus  genügen,  und  es  des  Mycels  und  der  Enospen  der  Phy- 
tophthora gar  nicht  mehr  bedarl 

Das  Verhältnis  der  Untersuchungen  von  Robert  Eoch  in  Berlin 
zu  dem  des  Veri's  wird  allgemein  interessieren,  zumal  H  a  1 1  i  e  r  dem 
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Schicksal  Ton  Robert  Mayer  und  Hermann  Itzigsohn  zu 
Yerfallen  fürchtet  Immerhin  giebt  er  als  Koch 's  erste  große  That 
?on  grundlegender  Bedeutung  seine  Reinkultur  der  krankmachenden 
Bakterien  zu,  wodurch  ihre  Isolierung  und  die  Möglichkeit,  mit  ihnen 
zu  experimentieren,  gegeben  war,  wenn  er  auch  hinzufügt,  er  habe 
bereits  während  der  sechziger  Jahre  für  eine  große  Anzahl  mensch- 
licher Infektionskrankheiten  die  als  Ursache  zu  betrachtenden  Mikro- 
organismen aufgefunden  und  abgebildet.  Dem  zweiten  ungeheueren 
Verdienste  Koch 's  in  der  Anwendung  des  genialen  Gedankens,  daß 
die  Mikroorganismen  durch  die  Wirkung  auf  ihr  Substrat,  auf  die 
Sftfte  des  Wirts  selbst  ein  Oegengift,  ein  Hilfsmittel  zu  ihrer  eigenen 
Vernichtung  schaffen,  läßt  er  ebenfalls  Gerechtigkeit  widerfahren,  aber 
der  Grundgedanke  war  längst  da,  und  nur  die  falschen  Voraus- 
setzungen, derenzufolge  man  in  jeder  neuaufgehenden  Form  eine  neue 
Art  sieht,  hinderte  seine  Entwickelung. 

Was  nun  die  völlig  berechtigte  Forderung  anlangt,  aus  den 
Piastiden  und  ihren  Produkten  die  höheren  Ursprungsformen  wieder 
ZQ  züchten,  führt  Verf.  seine  Arbeit  über  die  Alkoholhefe  ins  Feld, 
schildert  den  Kampf  der  Phytophthora  mit  Fusisporium 
Sei  an i,  die  Trockenftule  der  Kartoffeln  und  verschiedene  Schimmel- 
bildungen lüs  Nachfolger  der  Phytophthora  als  Spicaria 
Solani  Harting  u.  s.  w.,  die  Kräuselkrankheit  der  Kartoffeln,  die 
Tabakspest,  die  Plasmathophora  Anemones,  Peronos- 
pora  Gapsellae,  P.  Lactucae,  Corydalis,  Ficariae. 

Es  giebt  außer  den  hier  als  Beispiele  mitgeteilten  Infektions- 
krankheiten  bei  den  Gewächsen  vorhandene,  doch  sind  die  oben  an- 
geführten bis  jetzt  die  einzigen,  die  genauere  Untersuchungen  er- 
fahren haben. 

Ausführlich  seien  die  Resultate  z.  B.  für  die  Kräuselkrankheit 
der  Kartoffeln  mitgeteilt: 

Die  Kräuselkrankheit  der  Kartoffel  zeigt  zwei  verschiedene  Formen, 
deren  erste  direkt,  die  zweite  indirekt  durch  das  parasitische  My- 
celium  eines  Rußtaues,  Pleospora  poly trieb a  Tul.  erzeugt 
wird.  Die  Pleospora  dringt  mit  ihrem  Mycelium  in  Boden,  wohin 
ne  wahrscbeittlicb  mit  Stroh  gelangt,  in  die  Saatkartoffel  ein.  Die 
Pleospora  befällt  vorzugsweise  zarte,  zartschalige  Sorten,  weil  sie 
io  diese  am  leichtesten  eindringen  kann.  Das  eingedrungene  My- 
celium verbreitet  sich  langsam  in  der  Mutterkartoffel,  wo  es  die 
Triebe  erreicht.  In  dieser  breitet  sich  an  ihrem  Grunde  der  Parasit 
langsam  im  Querschnitte  aus;  dagegen  steigt  das  Mycel  sehr  rasch 
aufwärts,  am  raschesten  in  den  großen  Tüpfelgef&ßen,  weil  diese  am 
wenigsten  Widerstand  leisten.  Nach  einiger  Zeit  hat  das  parasitische 
Mycelium  den  Trieb  derart  ausgezogen,  daß  derselbe  abstirbt.  Alle 
Erscheinungen  dieses  Absterbens,  als  nekrotische  Flecke,  Welken  von 
den  Ebctremitäten  her,  Chlorose,  Degeneration  des  Amylums  finden 
ibre  Erklärung  durch  Entziehung  der  wässerigen  Nahrung  mit  den 
anorganischen  Nährstofflösungen,  namentlich  den  Kalisalzen,  von  seiten 
des  parasitischen  Mycels.  Die  Krankheit  pflanzt  sich  durch  die  Brut- 
triger  bis  an  den  Anheftungspunkt  der  Brutkartoffel  fort.  Die  aus- 
gel^e  Brutkartoffel  erzeugt  Triebe,  welche  an  der  zweiten  Form  der 
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Kräuselkrankheit  leiden.  Da  hier  das  Mycelium  den  Trieb  gar 
nicht  erreicht,  so  treten  die  Erscheinungen  des  Welkens,  der  Chlorose 
u.  s.  w.  nicht  ein,  sondern  der  glasige  gekräuselte  Trieb  stirbt  bald 
wieder  ab.  Die  beiden  Krankheitsformen  befallen  also  zwei  Gene- 
rationen der  Kartoffelpflanze;  die  erste  autochthon  auf  dem  Felde, 
die  zweite  anererbt  von  der  kranken  Mutter.  Bei  der  ersten  Form 
ist  der  Parasit  direkt,  bei  der  zweiten  nur  indirekt  thätig.  Nach  der 
zweiten  Generation  erlischt  die  Krankheit,  da  diese  zweite  Generation 
keine  Brut  ansetzt.  £.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Stoklasa,  Julius,  Chemische  Untersuchungen  auf  dem  Ge- 
biete der  Phytopathologie.  (Zeitschrift  für  physiol.  Chemie, 
herausgeg.  von  Hoppe -Sey  1er.  Bd.  XXI.  1895.  H.  1.  p.  79— 86.) 

Untersuchungen  über  die  chemischen  Vorgänge  bei  den  patho- 
logischen Erscheinuügen  im  Pflanzenreiche  sind  bisher  fast  vollständig 
zu  vermissen.  Welch  interessantes  Arbeitsgebiet  hier  noch  offen  steht, 
lehren  die  Untersuchungen  des  Verf.,  die  sich  auf  einige  Krankheiten 
der  Zuckerrüben  beziehen.  Im  vorliegenden  Aufsatz  finden  zunächst 
die  durch  Einwirkung  der  Rübennematoden  (Heterodera  Schachtii) 
im  Organismus  der  befallenen  Pflanzen  sich  abspielenden  chemischen 
Vorgänge  auf  Grund  vergleichender  Untersuchungen  gesunder  und 
kranker  Zuckerrüben  eingehende  Erörterung. 

&s  ist  bereits  bekannt,  daß  die  Rübennematoden  nicht  nur  einen 
geringeren  Ertrag  überhaupt,  sondern  auch  eine  verminderte  Produk- 
tion an  Saccharose  in  der  Rübe  bedingen.  Hierfür  bringen  die 
Untersuchungen  des  Verf.  zunächst  eine  nQue  Bestätigung;  denn  es 
betrug  der  Saccharosegehalt  kranker  und  gesunder  Iraanzen  in  der 
Trockensubstanz  der  Blätter  1,73  Proz.  bezw.  4,07  I^z.,  in  der  Wurzel 
53,67  Proz.  bezw.  71,84  Proz. 

Die  Trockensubstanz  der  Blätter  kranker  Rüben  zeigt  ferner 
einen  erheblich  niedrigeren  Gehalt  an  Hexose,  an  Stickstoff  in  Form 
von  Eiweißstoffen,  an  Lecithin,  Reinasche  (10,07  gegen  22,14  Proz.) 
und  unlöslicher  Oxalsäure  (0,89  gogen  3,92  Proz.).  Dagegen  findet 
sich  in  derselben  ein  Plus  an  Asparagin,  Gellulose,  und  was  besonders 
bemerkenswert  ist,  an  löslicher  Oxalsäure  (6,03  gegen  2,04  Proz.).  In 
der  prozentischen  Zusammensetzung  der  Aische  der  Blätter  besteht 
kein  erheblicher  Unterschied,  wohl  aber  treten  die  Differenzen  be- 
deutend in  dem  auf  Reinasche  in  der  Trockensubstanz  umgerechneten 
Quantum  hervor.  Der  Kalkgehalt  gesunder  und  kranker  Blätter  be- 
trägt z.  B.  5,07  bezw.  2,00  Proz.  Diesem  Mangel  an  Kalk  muß  es 
zugeschrieben  werden,  daß  in  den  Blättern  kranker  Pflanzen  Oxal- 
säure in  so  enormen  Mengen  in  löslichem  Zustande  auftritt,  und  mcht 
in  unlöslichen  Zustand  übergeführt  wird.  Der  verderbliche  Einfluß  der 
löslichen  Oxalate  wird  hauptsächlich  im  Zellkern  und  bei  den 
Chlorophyllkörnern  zur  Geltung  gelangen,  und  da  die  Bildung  der 
Saccharose  im  Mesophyll  erfolgt,  so  erklärt  sich  der  geringe 
Saccbarosegehalt  kranker  Rflbenpflanzen.  Wahrscheinlich  wirken  die 
löslichen  Oxalate  auch  auf  die  Enzyme,  welche  die  Verzuckerung  von 
Stärke  befördern,  verderblich. 
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llan  begreift  nun  auch  den  wohltb&iigen  Einfluß  des  Kalkes  im 
Boden  auf  die  Entwickelnng  einer  von  Nematoden  heimgesuchten 
Robe ;  denn  derselbe  vernichtet  nicht  nur  die  Nematoden,  sondern  er 
ist  auch  von  wesentlichem  Vorteil  bei  der  Paralysierung  der  schäd- 
lichen Wirkung  der  löslichen  Oxalsäure ;  und  ebenso  erklärt  sich  die 
Tbatsache,  daß  Zuckerrüben  in  Böden,  welche  reich  an  Kalk  neben 
anderen  Nährsubstanzen  sind,  nie  so  stark  von  Nematoden  zu  leiden 
haben,  wie  jene  in  kalkarmen  Böden. 

Auch  Wurzeln  kranker  Rüben  zeigten  in  der  Trockensubstanz 
einen  auffallend  geringen  Gehalt  an  Reinasche.  Besonders  interessant 
war,  daß  Kaliumozyd  in  den  kranken  RQben  durch  Natriumoxyd  sich 
vertreten  fand.  Die  Wurzeln  kranker  Pflanzen  besitzen  demnach 
nicht  die  nötige  Energie  zur  Aufnahme  anorganischer  Nährsubstanzen, 
insbesondere  von  Kaliumoxyd,  welches  im  Boden  hauptsächlich  in 
Form  von  Silikaten  vorhanden  war,  während  das  Natriumoxyd  dem 
mehrmals  als  Dünger  g^ebenen  leicht  löslichen  Chilisalpeter  ent- 
stammte. Der  Mangel  an  anorganischen  Nährstoffen  aber  muß  eine 
Störung  in  der  Assimilation  der  grünen  Mesophyllzellen  bewirken, 
wie  sie  durch  den  verminderten  Eiweißgehalt  und  die  Ansammlung 
von  Asparagin  oder  Glutamin  sich  dokumentiert. 

Der  Veröffentlichung  der  ferneren  Untersuchungen  des  Verfassers, 
welche  sich  auf  die  Wirkung  von  Rhizoctonia  violacea  und 
Cercospora  beticula  beziehen,  kann  man  nach  den  vorstehenden 
Ergebnissen  nur  mit  großem  Interesse  entgegensehen. 

L.  Uiltner  (Tharand). 

Balley,  L.  H.  and  Lodeman,  E.  ft.^  Forcing  Uouse  Miscel- 
lanies.  (CorneU  University  Agricultural  Experiment  Station. 
Bulletin  96.  June  1895.) 
Mehrere  Kapitel:  Remarks  upon  the  heating  of  forcing  houses, 
Lettuce,  Celery  under  glass  und  Öress  in  winter  sind  aus  der  Feder 
von  L.  H.  B alle y.  In  dem  zweiten  Absätze  spricht  der  Verf.  von 
der  Fäulnis  des  Lattichs,  welche  durch  den  Pilz  Botrytis  vul- 
garis hervorgerufen  wurd.  Auch  Leaf  Bum  richtet  großen  Verlust 
in  dem  Lattichbau  an.  Die  Enden  der  Blätter  sterben  ab,  wenn  die 
Pflanzen  beinahe  gebrauchsfähig  sind.  Die  Krankheit  wird  durch 
meteorologische  Bedingungen  und  ungünstige  Bodenverhältnisse  be- 
dingt. Im  Treibhause  gehören  zu  dem  Lattichbau  eine  niedrige 
Temperatur,  feste  B&ike  oder  keine  Bodenhitze  (Bottom  Heat),  ein 
YOD  Treibsand  und  Thon  freier  Boden,  welcher  mit  Sand  gut  gefüllt 
wird,  und  sorgfältiges  Begießen.  Unter  diesen  Vorbedingungen  kann 
man  bei  gutem  Lüften  der  Fäulnis  und  anderen  Krankheiten  vor- 
beugen. Auch  ein  Insekt  (Aphis)  ist  dem  Lattich  oft  schädlich, 
fonsflglich  in  allzu  warmen  Treibhäusern.  Das  Räuchern  mit  Tabaks- 
Btengdn  zweimal  in  der  Woche  wird  empfohlen. 

In  dem  Kapitel  Forcing  Egg  Plauts  spricht  £.  6.  Lodeman 
Aber  die  Schädigungen  durch  die  grüne  Fliege  (Aphis),  des  Mehl- 
insektes,  der  roten  Spinne  und  der  Milben.  Durch  Räucherung 
werden  die  ersteien  getötet,  während  Bewässerung  den  letzteren 
Torbeagt  Atkinson  (Ithaca,  N.  Y.,  U.  S.  A«). 
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Atklnson,  €^.  F.,  Some  obaeryations  on  the  development 
of  CoIIetotricham  Lindemathianam  in  artificial 
cultares.  (Botanical  Gazette.  Vol.  XX.  1895.  pp.  305—311. 
1.  Plate.) 

Bei  den  VersacheD,  den  Pilz  in  Reinkulturen  von  trockenen 
BohDenbttlsen  zu  erlangen,  wollten  die  Sporen  nicht  keimen,  obgleich 
sie  nur  zwei  oder  drei  Tage  lang  getrocknet  worden  waren.  Endlich 
wurden  Reinkulturen  im  nächsten  Winter  erlangt,  auf  folgende  Weise : 
Bohnensaaten,  welche  von  kranken  Mutterstammpflanzen  infiziert 
worden  waren,  wurden  in  ein  feuchtes  Gefäße  gel^,  wo  sich  nach 
einigen  Tagen  der  Pilz  in  einigen  Flecken  der  Bohnen  gut  ent- 
wickelte. Von  diesen  frischen  Sporen  erhält  man  mit  der  gewöhn- 
lichen Plattenmethode  die  erwünschten  Kulturen.  Die  Pilze  wuchsen 
auf  Agar-Agar,  sterilisierten  Wickenstengeln  und  im  Wasser. 

Auf  den  Wickenstengeln  erschien  der  Pilz  nach  zwei  Tagen  in 
Form  weißer  Kolonieen  mit  umstrahlenden  Fäden.  Nach  m^reren 
Tagen  wird  das  Gentrum  der  Kolonie  schwarz,  mit  einem  Rande 
weißer  umstrahlender  Fäden.  Zahlreiche  Sporen  entwickeln  sich,  und 
in  wenigen  Tagen  bedeckt  sich  die  ganze  Oberfläche  der  Wicken- 
stengel mit  einem  dicken,  schwarzen  Stroma,  welches  mit  heryor- 
ragenden  Knöllchen  versehen  ist 

Auf  Agar-Agar  und  in  Plattenkulturen  entwickelt  sich  der  Pilz 
in  Form  von  unregelmäßigen,  mit  schwarzem  Mittelpunkt  und  weiß 
umstrahlenden  Rändern  versehenen,  8—10  mm  breiten  Kolonleen.  Bei 
der  Keimung  entwickeln  die  Sporen  einige  Keimfäden,  welche  sich 
verzweigen,  und  zwar  oft  dicbotom,  und  kompakte  Kolonieen  bilden. 
Oft  vereinigen  sich  die  umstrahlenden  Fäden  zu  dicken  schwarzen 
Massen,  vornehmlich  nahe  dem  Mittelpunkt.  Kulturen  auf  Agar-Agar 
in  Petrigefäßen  zeigen  merkwürdige  Erfolge  in  der  Keimung  der 
Sporen.  Die  Sporen  keimen  langsam,  gewöhnlich  in  18—36  Stunden. 
Oft  keimen  mehrere  Sporen  an  dem  ersten  Tage,  weniger  an  dem 
zweiten  Tage,  wenige  an  dem  dritten  Tage  u.  s.  w.  Die  ersten  ge- 
keimten Sporen  schwellen  nur  ein  wenig  an,  ehe  die  Keimung  vor 
sich  geht.  Die  später  keimenden  Sporen  schwellen  aber  mehr  and 
mehr  an,  oft  zum  Zwei-  oder  Dreifachen  ihres  ursprünglichen  Durch- 
messers, und  ziehen  sich  streng  bei  dem  Septum  zusammen,  welches 
während  der  Keimung  entwickelt  wird.  Solche  Sporen,  hauptsächlich 
diejenigen,  welche  nach  mehreren  Tagen  sprossen,  entwickeln  bald 
und  zahlreich  schwarze  Zellen  auf  dem  Mycel.  Die  Sporen,  welche 
früh  keimen,  schwellen  später  auch  an. 

Atkinson  (Comell  Dniversity,  Ithaca,  N.  T.;  Ü.S.A.). 

Dletel,  P.,  Ochropsora,  eine  neue  Uredineengattung. 
(Berichte  der  Deutschen  Bot.  Gesellschaft.  XUI.  Jahrg.  p.  ^1—402.) 
Es  handelt  sich  hier  um  einen  Pilz,  der  bisher  alsMelampsora 
Sorbi  (Oud.)  bezeichnet  worden  ist,  der  aber  von  dieser  Gattung 
auszuschließen  ist,  da  seine  Teleutosporen  nicht  die  typische  Keimungs- 
weise durch  ein  aus  der  Spore  austretendes  Promycel  aufweisen, 
sondern  vielmehr  sich  in  4  übereinanderstehende  Zellen  teilen,  deren 
jede  ein  kurzes  Sterigma  zur  Bildung  einer  spindelförmigen  Sporidie 
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Dach  anfien  sendet.  Hierdarch  schließt  dieser  Pilz  sich  eng  an 
Coleosporium  an,  ist  aber  wegen  der  abweichenden  Gestalt  der 
Sporidien  nnd  der  wesentlich  anderen  Art  der  üredobildung  auch 
?0D  dieser  Gattung  auszuschließen.       Dietel  (Reichenbach  i.  V.). 

Alwood,  W.  B.,  Ripe  Rot,  or  Bitter  Rot,  of  Apples.  (Vir- 
gioia  Agricultural  Experiment  Station.  Bulletin  40,  May,  1895.) 
Kurze  Beschreibung  der  Untersuchungen  von  Gloeosporium 
fractigenom  Berk.,  wobei  sich  die  Svnonymie  folgendermaßen 
stellt:  6.  fructigenum  Berk.,  1856;  G.  laeticolor  Kerk.,  1859; 
6.  ?ersicolor  Berk.&Curt.,  1874;  G.  versicolor  Thüm.,  1879; 
G.  laeticolor  Sacc.,  1884;  G.  yersicolor  E.  &  E.,  1685.  Verf. 
verwirft  den  Namen  Ascochyta  rufo-maculans  Berk.,  als  ein 
Synonym,  weil  ihre  Identität  mit  6.  fructigenum  nicht  hinreichend 
bejiründet  ist,  und  giebt  dann  eine  Beschreibung  der  Verbreitung, 
äuBeren  Erscheinungen  und  der  Merkmale  des  Pilzes.  Die  Unter- 
saehnogen  wurden  an  Reinkulturen  angestellt  und  schließen  mit  Be- 
merkungen über  die  Behandlung  der  Krankheit.  Zwei  Tafeln  illustrieren 
die  Artikel. 

Atkinson  (Comell  University  Ithaca,  N.T.;  U.S.A.) 

SUngerland,  M.  Y.,  A  Plum  Scale  in  Western  New  York. 

(Comell  University  Agricultural  Experiment  Station.  Bulletin  83. 

1894.  December.) 
Dieses  Insekt  ist  wahrscheinlich  eine  unbekannte  Species  von 
Lecanium  und  hat  während  der  letzteren  Jahre  mehrere  der 
größten  Baumpfianzungen  im  Staate  New-Tork  arg  verwüstet.  Der 
Parasit  entleert  einen  „Honey  Dew'^  auf  welchem  einige  Pilze, 
welche  den  bekannten  schwarzen,  klebrigen  Ueberzug  auf  den 
Blättern  und  der  Frucht  hervorbringen,  wiesen.  Die  Stomata  der 
Blätter  werden  dabei  bedeckt,  was  natürlich  störend  auf  die  physio- 
logischen Vorgänge  einwirkt,  auch  wird  die  Frucht  wertlos.  Das 
Insekt  greift  in  erster  Linie  die  Pflaumenbäume  an,  doch  ist  in 
der  Nachbarschaft  der  befallenen  Pflaumengärten  ein  Insekt  auf 
der  Quitte  gefunden  worden,  welches  mit  dem  obigen  identisch 
ist  and  auch  Aepfel,  Birnen,  Kirschen,  Ulmen,  Ahorn,  die  Pseud- 
acacie  und  Cissus  angreifen  kann.  Das  junge  Insekt  wandert 
im  Herbste  von  den  Blättern  zu  den  Zweigen,  wo  es  überwintert, 
m  iffl  folgenden  Frühling  zeitig  sich  zu  männlichen  und  weiblichen 
Insekten  zu  entwickeln.  Die  Eier  legen  sie  um  die  Mitte  des  Mai 
ab,  aus  welchen  1  Monat  später  sich  das  ganze  Tier  entwickelt. 
Zwei  Feinde  dieses  Lecanium  wurden  beobachtet,  nämlich  ein 
Cbaicid-Schmarotzer  und  ein  Lady  Bird  Käfer,  Ghilocorus  bi- 
vulnerus.  Die  Insekten  können  mit  der  Kerosen-Emulsion  getötet 
werden,  und  es  ist  nur  eine  sehr  verdünnte  Lösung  im  Juli,  wenn 
die  Jangen  aus  den  Eiern  auskriechen  oder  noch  besser  während 
der  Ueberwinterung  zur  Vernichtung  nötig,  wenn  sie  noch  jung 
utd  zart,  frei  an  den  Zweigen  oder  in  den  Spalten  des  Korkes  sind. 
Im  Winter  kann  nattirlich  eine  stärkere  Lösung  gebraucht  werden 
als  im  Sommer.    Der  Artikel  ist  mit  mehreren  Bildern  illustriert. 
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darunter  eines  von  dem  San  Jose  Scale  (Aspidiotus  pernicio- 
sus) zur  Vergleichung.  Atkinson  (Ithaca,  N.T.,  ü.  S.  A.). 

Balley,  L.H.,  Winter  Muskmelons.  (Cornell  üniversity  Agri- 
cultural  Experiment  Station.  Bulletin  95.  June,  1896.) 
Nach  einer  von  mehreren  Photogravüren  begleiteten  ErOrterang 
der  für  Treibhauszucht  geeigneten  Formen  von  Bisam-Melonen,  giebt 
der  Verf.  einige  Bemerkungen  über  die  denselben  schädlichen  Insekten 
und  Pilze.  Die  aufgezählten  drei  Insektenfeinde  sind  schwarze  Aphis ; 
Milben,  Tetranychus  bimaculatus  und  das  Mehl-Insekt  Er 
empfiehlt  Vorbeugungsmittel  als  die  beste  Behandlung  gegen  diese 
Feinde.  Gegen  die  Milben  sollte  das  Treibhaus  feucht  gehalten 
werden.  Ein  scharfer  auf  die  infizierten  Pflanzen  gerichteter  Strom 
von  Wasser  wird  die  Milben  und  Mehl-Insekten  abschlagen,  während 
Beräucherung  gegen  die  Aphiden  empfohlen  wird.  Gegen  die  zwei 
schädlichen  Pilze,  Mildew  (Erisiphe  Cichoracearum)  auf  den 
Blättern  wird  Schwefelblume  empfohlen.  Gegen  Damping  off  oder 
Canker  wird  als  Vorbeugungsmittel  trockener  Boden  und  um  die 
Wurzeln  mit  dem  Boden  gemischter  Schwefel  empfohlen. 

Atkinson  (Cornell  üniversity,  Itlu9u;a,  N.T.;  U.S.A.). 

Frank,  B.,  Deber  die  biologischen  Verhältnisse  des  die 
Herz-  und  Trockenfäule  der  Rüben  erzeugenden 
Pilzes.  (Berichte  der  Deutschen  Botanischen  Gesellschi^.  XIII. 
1896.  p.  192—199.) 
Der  Zuckerrübenbau  in  Deutschland  ist  in  den  letzten  Jahren 
durch  das  Auftreten  einer  Krankheit,  der  Herz-  oder  Trocken- 
fäule, bedeutend  geschädigt  worden.  Schon  an  den  hypocotflen 
Stengelgliedern  der  Keimpflanze  kann  die  Krankheit  als  sogenannter 
Wurzelbrand  auftreten,  an  älteren  Pflanzen  werden  die  unteren 
Teile  der  Blattstiele  und  die  jungen  Herzblätter  ergriffen,  welche  dann 
unter  Schwarz  werden  verderben  (Herzfäule),  an  den  in  Samen 
schießenden  Pflanzen  entstehen  fleckenartige  Schwärzungen  des 
Samenstengels  und  der  Samenknäuel  und  an  den  Rüben 
selbst  bilden  sich  Faulstellen  (Trockenfäule).  Als  konstanter 
Begleiter  dieser  Krankheit  konnte  ein  Pilz,  Phoma  Betae  Frank, 
aufgefunden  werden,  welcher  als  die  Ursache  derselben  anzusehen 
ist,  da  durch  Transplantation  eines  kranken  Rübenstückchens  in  eine 
gesunde  Rübe  und  durch  Sporenaussaat  auf  welke  Blattstiele  der 
Rübenpflanze  die  Krankheit  übertragen  werden  kann.  Identisch  mit 
Phoma  Betae  dürfte  der  von  Prillieuz  und  Delacroix  in 
Frankreich  und  Belgien  bei  der  Herzfäule  der  Rüben  beobachtete 
Pilz,  welcher  Phyllosticta  tabifica  benannt  worden  ist,  sein. 

Die  Krankheit  tritt  besonders  in  trockenen  Jahren  und  Monaten 
und  bei  trockenen  Bodenverhältnissen  {lokge  auf  hohen  Kuppen, 
starke  Entwässerung,  Düngung  mit  Kalk)  auf.  Während  sonst  pilz- 
parasitäre Krankheiten  durch  Feuchtigkeit  begünstigt  werden,  erklärt 
sich  dieses  eigentümliche  Verhalten  des  Parasiten  daraus,  daß  der- 
selbe nur  welkwerdende,  altersschwache  Blattstiele  zu  infizieren  Ter- 
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mag,  Während  in  frische,  unverletzte  Stiele  die  Sporenkeime  nicht 
eindringen.  Die  Infektion  der  Herzblätter,  die  ja  nie  im  welken  Zu- 
stande sich  befinden,  erfolgt  daher  auch  nur  an  Wundstellen  (Zer- 
reiSung  beim  Wachstum,  Verletzung  durch  Insekten).  An  den  Blatt- 
stielen bildet  die  Spitze  des  Keimschlauchs  ein  kreisrundes  Appresso- 
riam,  welches  sich  der  Epidermiszellhaut  auflegt  und  dieselbe  in 
einem  äußerst  feinen,  tOpfelähnlichen  Perus  durchbohrt;  innerhalb  der 
Zelle  schwillt  der  Keimschlauch  zu  einer  blasenfiSrmigen  Aussackung 
an,  welche  als  Mycelfaden  in  und  zwischen  den  Zellen  weiterwächst. 

Das  Mycel  entwickelt  scheinbar  giftartig  wirkende  Fermente, 
welche  sich  rascher  verbreiten  als  das  Mycel  selbst  und  die  Gewebe 
zum  Absterben  bringen.  Ebenso  eilt  auch  eine  andere  Wirkung  des 
Myoels  diesem  voraus,  nämlich  eine  teilweise  Umsetzung  des  Rüben- 
zuckers in  reduzierenden  Zucker,  Glykose. 

Phoma  Betae  entwickelt  sich  bei  saprophy tischer  Ernährung, 
z.  B.  auf  gekochten  Rübenblattstielen,  anderen  gekochten  Pflanzen- 
teilen, Rübensaft  oder  Pflaumendecoct,  mit  größter  Leichtigkeit  bis 
zur  Bildung  der  charakteristischen  Pykniden.  Der  Pilz  ist  also 
Saprophyt  und  fakultativer  Parasit.  Als  Saprophyt  findet  er  sich  auf 
den  abgestorbenen  Blattstielen  und  faulenden  Pflanzenteilen.  Er  ist 
aber  auch  ein  in  den  Rübenböden  sehr  verbreiteter  Pilz.  Da  seine 
Sporen  weder  im  Wasser  noch  im  Ackerboden  keimen,  sondern  erst 
dann,  wenn  sie  mit  RQbensaft  oder  einer  Rübenpflanze  in  Berührung 
kommen,  und  da  dieselben  ferner  den  Winter  im  Erdboden  im 
ruhenden  Zustande  überdauern  können,  so  kann  von  faulenden  Pflan- 
zenteilen  und  vom  Boden  aus  die  Infektion  der  neuen  Pflanzen  im 
Frühjahre  stattfinden.  Durch  dieses  Verhalten  erklärt  sich  auch  die 
Thatsache,  daß  Phoma  Betae  an  den  Rüben  wieder  auftritt,  wenn 
erst  nach  mehreren  Jahren  diese  Kulturpflanze  auf  einem  einmal  mit 
den  Sporen  dieses  Pilzes  verseuchten  Acker  gebaut  wird. 

Durch  keines  der  versuchten  Bekämpfungsmittel  (Rajolen,  ver- 
schiedene Bestellungszeit,  Kalidüngung,  Bespritzung  der  Pflanzen  mit 
Knpfervitriol-Kalkbrühe  und  Desinfektion  des  Ackerbodens  mit  lezterer 
oder  Petroleum)  konnte  der  Pilz  getötet  oder  fem  gehalten  werden. 
Es  sind  daher  bislang  nur  folgende  Mittel  als  erfolgreich  zu  be- 
zeichnen: Auswahl  solcher  Gegenden,  welche  am  seltensten  in  den 
Monaten  Juli  und  August  an  Dürre  leiden,  Vermehrung  solcher  Felder 
zum  Rübenbau,  welche  durch  ihre  Lage  am  wenigsten  zur  Aus- 
trocknong  des  Bodens  neigen,  Vermeidung  zu  starker  Entwässerung 
und  möglichst  frühzeitige  Entfernung  des  kranken  Pflanzenmaterials 
vom  Acker. 

Eine  Verschleppung  des  Pilzes  durch  Verfütterung  der  Rüben  ist 
nicht  za  befürchten,  da  die  Sporen  durch  den  Magensaft  getötet 
werden.  Brick  (Hamburg). 

Sadelieefc,  Beobachtungen  und  Bemerkungen  über  die 
durch  Hemileia  vastatrix  verursachte  Blattflecken- 
krankheit der  Kaffeebäume.  (Forstlich-naturwissenschaft- 
liche Zeitschrift.  Jahrg.  III.  Heft  8.  München  1895.) 
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Der  zuerst  aof  Ceylon  (1869)  beobachtete  Pilz  (Hemileia 
vastatrix)  des  KafiPeebaumes,  welcher  dort  (1870)  sämtliche 
Plantagen  vernichtete,  ist  wahrscheinlich  in  Centralafrika  einheimisch. 
Er  wurde  seit  seiner  Entdeckung  überall  nachgewiesen,  wo  Kaffee 
gebaut  wird:  im  ganzen  malayischen  und  polynesischen  Gebiet,  auf 
den  Mascarenen,  in  Natal,  im  tropischen  Amerika  und  auf  den 
Kaffeeplantagen  Deutsch  -  Ostafrikas.  Sadebeck  warnt  nach  seinen 
Erfahrungen  energisch  vor  dem  Bezug  junger  Kaffeepflänzchen  fQr 
den  Plantagenbetrieb,  da  die  Infektion  in  den  ersten  Stadien  Äußerlich 
nicht  zu  erkennen  ist,  und  empfiehlt  für  diesen  Zweck  Saatgut, 
welches  durch  BordeauxbrQhe  desinfiziert  wurde. 

Zur  Kultur  des  Pilzes  behufs  weiterer  Untersuchungen  erwiesen 
sich  sehr  verdünnte  Nährlösungen  aus  Abkochungen  von  Kaffeeblättern 
vermischt  mit  Pferdemistdekokt,  als  empfehlenswert. 

Tabakwasser,  noch  besser  aber  Bordeauxbrühe  tötet  die  üredo- 
sporen  des  Pilzes  in  kurzer  Zeit;  die  Einwirkung  dieser  Stoffe  auf 
Teleutosporen  konnte  leider  nicht  geprüft  werden. 

Die  Infektion  erfolgt  leicht  von  Pflanze  zu  Pflanze,  resp.  von 
Blatt  zu  Blatt.  Sporen,  welche  von  getrockneten  Blättern  entnommen 
wurden,  hatten  zum  größten  Teil  ihre  Keimkraft  verloren. 

Zur  Vernichtung  dieses  schädlichen  Pilzes  empfiehlt  Sadebeck 
nach  den  heutigen  Erfahrungen: 

1)  Abschneiden  der  infizierten  Blätter  und  Unschädlichmachung  der 
letzteren  durch  verdünnte  Säuren  oder  Bordeauxbrühe; 

2)  Bespritzen  der  Plantagen  mit  Bordeauxbrühe,  wodurch   gleich- 
zeitig  die  auf  die  Erde  gefalleDen  Sporen  getötet  werden. 

Bei  Anwendung  dieser  Mittel  ist  eine  Katastrophe,  wie  die  auf 
Ceylon  1870,  nicht  zu  befürchten.  Nest  1er  (Prag). 


Untersuchungsmethoden,  Instrumente  etc. 

Araber, Max,  Die  Methoden  des  Nachweises  von  Mutter- 
korn in  Mehl  und  Brot.    (Arch.  f.  Hygiene.  Bd.  XXIV.  1895. 
Heft  3/4  p.  228-235.) 
Vielfältig  sind  die  bisher  angegebenen  Methoden,  um  Mutterkorn 
nachzuweisen.    Am  bequemsten  ist  die  chemisch  von  A.Vogel  bis- 
her angegebene.    2  gr  Mehl  mit  10  ccm  saurem  Alkohol  (100  ccm 
70-proz.  Alkohol  mit  15  ccm  konzentrierter  Salzsäure)  übergießen, 
stehen  lassen;    bei  Anwesenheit  von  Mutterkorn  tritt  bereits  nach 
kurzem  Stehen  bei  gewöhnlicher  Temperatur  und  Beschleunigung  bei 
Erwärmung  auf  50^  C.  eine  blut-  oder  fleischrote  Färbung  auf.    Be- 
reits bei  Anwesenheit  von  0,2-proz.  Mutterkorn  im  Mehle  ist  diese 
Rotfärbung  erkennbar;  selbst  bei  0,1  Proz.  ließen  sich  Spuren  des 
rötlichen  Verfärbens  nachweisen. 
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Da  Verf&lschuDgeii  and  VermenguDfceD  mit  Wicken  ebenfalls 
RotfärbuDg  ergeben,  wenn  auch  mit  etwas  bläulichem  Scheine,  so  muß 
man  die  spektroskopische  Untersuchung  zu  Hilfe  nehmen.  Lösung 
des  Farbstoffes  mit  Mutterkorn  giebt  zwei  charakteristische  Absorp- 
tioDsstreifen  in  Braun  und  einen  beträchtlich  schwächeren  in  Blau. 
Wickenlösung  ergiebt  nichts  dergleichen. 

Weit  bequemer  ist  aber  eine  vom  Verf.  angegebene  mikroskopi- 
sche Prüfung.  Einige  Milligramm  des  Mehles  oder  des  Brotes  werden 
in  wenigen  Tropfen  Wasser  auf  dem  Objektglase  verbreitet,  Deckglas 
aufgelegt  und  über  der  Flamme  bis  zum  Aufkochen  erhitzt.  Die 
Starke  ist  dadurch  genügend  verquollen  und  die  so  überaus  charak- 
teristischen Trümmer  des  Mutterkornes  treten  in  genügender  Klarheit 
hervor. 

Bei  geringem  Mutterkorngehalte  des  Mehles  durchmustert  man 
das  Präparat  bei  100  —  120f acher  Vergrößerung.  Die  Mutterkom- 
partikel tallen  durch  ihre  starke  Lichtbrechung,  dunkelviolette  Färbung 
bei  den  Rindenteilen,  grünlichgelbe  bei  den  Markteilen  und  durch 
ihre  eigentümlich  gekerbten  Konturen  auf.  Eventuell  untersucht  man 
verdächtige  Stücke  noch  bei  300  —  400facher  Vergrößerung.  Das 
Schleimparenchym  des  Sklerotiums  mit  seinen  dicht  aneinander  ge- 
lagerten, verschlungenen,  miteinander  verwachsenen  und  mit  Fett 
erfüllten  Hyphen  ist  unverkennbar. 

Künstliche  Mischungen  mit  bestimmtem  Mutterkorngehalte  er- 
gaben, daß  Verl  bei  einem  Gehalt  von  ö — 3  Proz.  in  jedem  Gesichts- 
felde zahlreiche  Trümmer  fand.  Bei  einem  Gehalt  von  2  Proz.  waren 
in  jedem  Gesichtsfelde  20—30  Mutterkornpartikelchen  nachweisbar; 
bei  10  Proz.  deren  10—15,  bei  0,5  Proz.  noch  5—6,  bei  0,2  Proz. 
5 — 4,  bei  0,1  Proz.  immerhin  noch  1 — 2.  Erst  bei  einem  Gehalt 
von  0,05  Proz.  war  nicht  mehr  in  jedem,  sondern  durchschnittlich 
Dar  in  jedem  zweiten  Präparat  ein  sicher  als  solches  erkennbares 
Bruchstück  vom  Mutterkorn  zu  finden.        £.  Roth  (Halle  a.  S.). 


Schiitziinpfting,  künstliche  Inftktionskrankheiten ,  Entwick- 
inngshemmung  und  Vernichtung  der  Bakterien  etc. 

Slplirey  L.,  Du  mildew,  son  traitement  par  un  proc6d6 
nouveau:  le  lysolage.  (Compt.  rend.  CXX.  1895.  p.  220—222.) 
Verf.  stellte  seine  Versuche  mit  Lysollösungen  von  1 — 10:1000 
an.  Am  besten  bew&hrte  sich  eine  Konzentration  von  5:1000  (5  g 
Lysol  in  1  1  Wasser),  da  dieselbe  weder  zu  schwach  in  ihrer  Wirkung, 
noch  als  schädlich  ftlr  die  Pflanzen  selbst  sich  erwies.  Da  Perono- 
spora  nicht  stark  auftrat,  mußte  Verf.  seine  Beobachtungen  mehr 
aaf  die  Einwirkung  der  Lysolbespritzung  auf  die  Vegetation  der 
Stöcke,  Farbe  und  Lebensdauer  der  Blätter,  Reife  der  Trauben  etc. 
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beschränkeD.  In  dieser  Beziehung  kam  das  Lysol  in  der  angegebenen 
Dosis  der  Wirkung  der  Bordelaiser  Brühe  gleich.  Gegenüber  letzterer 
bietet  es  aber  den  Vorteil,  daß  es  auch  Bch&dlicbe  Tiere,  selbst  Raupen 
tötet,  und  um  28  Proz.  billiger  ist  Allein  f&r  das  Departement  H6- 
rault  würde  demnach  die  Verwendung  von  Lysol  an  Stelle  des  Kupfer- 
kalkes eine  Ersparnis  von  jährlich  1  Million  fr.,  für  ganz  Frankreich 
von  15  Millionen  bedeuten.  Sollte  sich  das  Lysol,  wie  Verf.  nach 
einer  von  ihm  gemachten  Beobachtung  geneigt  ist,  anzunehmen,  auch 
gegen  OYdium  bewähren,  so  würden  die  Vorteile  seiner  Anwendung 
noch  wesentlich  vermehrt.  Empfohlen  wird,  Besprengungen  mit  Lysol- 
wasser im  April,  Mai  und  Juni  vorzunehmen.  —  Soviel  dem  Refe- 
renten bekannt  geworden,  haben  die  Versuche  mit  Lysol,  welche  man 
in  Deutschland,  insbesondere  in  Elsaß-Lothringen,  in  Rebgebieteo  an- 
stellte, keineswegs  besonders  günstige  Resultate  ergeben. 

L  Hiltner  (Tharand). 
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IHe  Redaktion  des  ^CewtrcUhlatts  für  Bakteriologie  und  Parasiten- 
kundef  richtet  an  die  Herren  Mitarbeiter  die  ergebene  Bitte ^  etwaige 

Wünsche  wm  lÄeferung  t;on  besonderen  Abdrücken  ihrer  Aufi' 
sdise  entweder  hei  der  Eineendung  der  Abhandlungen  an  die 
JELedatMon  auf  das  Manußkript  /fwreiben  zu  woUen  oder  epä^ 
tesiens  nach  Empfang  der  ersten  Korrekturabxüge  direkt  an  den 

Verleger  9  Herrn  Gustav  JPieeher  in  Jena^  geiangen  zu  lassen. 


Original -Mittbeilungen. 

Ueber  einen  schwarzes  Piment  bildenden  Eartoffel- 

bacUlas. 

[Aus  dem  hygienischen  Institate  zu  KieL] 

Von 

WlUielm  Blei, 

Approb.  Ant  ru»  Itsehoe. 

Als  Yor  einiger  Zeit  im  hiesigen  hygienischen  Institute  der  Ver- 
sach gemacht  wurde,  Kulturen  von  Aspergillus  niger,  flatus 
und  fnmigatus,    sowie  von   Mucor   rhizopodiformis,   co- 
ryiabifer  etc.  zn  erlangen,  wobei  in  der  üblichen  Weise  Schnitte 
xwfte  IM.  n.  JM.  10 
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von  Weiß-  und  Schwarzbrot  in  der  feuchten  Kammer  bei  Brfit- 
temperatur  gebalten  wurden,  fand  sich  auf  Weißbrot  zweimal  ein 
durch  Bildung  eines  schwarzen  Farbstofies  ausgezeichneter  Mikro- 
organismus. 

Derselbe  dürfte  ein  gewisses  Interesse  beanspruchen,  da  von 
Bakterien  bisher  die  Bildung  eines  analogen  Farbstofies  noch  nicht 
beschrieben  worden  ist,  —  nur  bei  Cladothrix  und  ähnlichen  — 
streng  genommen  nicht  zu  den  Bakterien  gehörigen  Mikroorganismeo 
—  sowie  bei  Schimmelpilzen  etc.  hat  man  das  Vorkommen  schwarzen 
Farbstofies  beobachtet. 

Die  rundlichen,  schwarzen,  trockenen  Flecke,  in  denen  sich  der 
Mikroorganismus  zuerst  auf  dem  Brote  zeigte,  hatten  eine  gewisse, 
wenn  auch  nur  entfernte  Aehnlichkeit  mit  Schimmelpilzwucherungen, 
wie  sie  gelegentlich  auf  Brot  angetrofiien  werden,  und  es  ist  daher 
nicht  ausgeschlossen,  daß  solche  schwarze  Flecke  auch  von  anderer 
Seite  schon  gesehen,  aber  fdr  Schimmelpilzwucherungen  gehalten 
worden  sind. 

Ueber  diesen  Mikroorganismus  wurde  durch  weitere  Unter- 
suchungen das  Nachfolgende  in  Erfahrung  gebracht: 

Auf  sterilisierte  Weißbrotschnitte  übertragen,  durchwächst  der 
Mikroorganismus  dieselben  in  ihrer  ganzen  Dicke  unter  Bildung  eines 
tiefschwarzen  Pigmentes.  Auf  der  Oberflache  entsteht  —  allerdings 
nur  bei  starker  Durchfeuchtung  des  Nährbodens  —  eine  schwarz- 
braune, faltige,  feuchte,  derbe  Haut 

Aehnliches  Verhalten  zeigt  der  Mikroorganismus  auf  sterilisiertem 
Schwarzbrot.  Doch  findet  hier  kräftiges  Wachstum  nur  dann  statt, 
wenn  die  Säure  des  Brotes  durch  Alkali  etwas  abgestumpft  wird. 

Kartoffelscheiben  werden  auf  ihrer  ganzen  Oberfläche  in  kurzer 
Zeit  von  einem  anfangs  graublauen,  später  schwarzbraunen,  stark 
gefalteten,  feuchtglänzenden  Belag  überzogen;  die  Kartoffel  selbst 
wird  durch  und  durch  schwarz.  Auch  hier  ist  die  Entwickelung 
rascher  und  kräftiger  auf  vorher  neutralisierten  Kartofifeln ;  der  Belag 
gewinnt  dann  allerdings  ein  mehr  schmieriges  Aussehen.  Auf  dem 
schwarzbraun  verfärbten  Kondenswasser  bildet  sich  ein  faltiges 
Häutchen. 

Die  Oberfläche  von  schräg  erstarrtem  Agar  wird  von  einer 
faltigen,  gelblich-braunen  Haut  bedeckt;  der  Agar  wird  braun  bis 
schwarzbraun  verfärbt. 

In  Agarstichkulturen  ist  nur  im  obersten  Teile  deutliches  Wachs- 
tum erkennbar.  Die  Verfilrbung  schneidet  hier  ziemlich  scharf  mit 
der  Wachstumsgrenze  ab. 

In  Traubenzucker-Agar  ist  die  Farbstoffbildung  kräftiger  als  in 
Agar  ohne  Zuckerzusatz. 

In  Gelatineplattenkulturen  erscheinen  die  jungen  Kolonieen  unter 
dem  Mikroskope  unregelmäßig,  grau,  gekörnt,  mit  zahlreichen  langen, 
oft  spiralig  gedrehten  Ausläufern  versehen.  Aeltere  Kolonieen  sind 
mehr  rundlich,  bräunlich,  gleichmäßig  gekörnt  oder  flockig,  mit  deut- 
lich sichtbarer  Bewegung  im  Innern,  von  einem  zarten,  lichtgrauen, 
kömigen,  unregelmäßigen  Saum  umgeben. 

Am  dritten  bis  vierten  Tage  beginnt  eine  rasch  fortschreitende, 
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achalenfSriDige  Verflflssigang  der  Gelatine  makroBkopiscfa  sichtbar  zu 
werden.  Die  verflflssigte  Gelatine  erscheint  gleichmäßig  grau  getrübt. 
In  Gelatinestichkoltaren  tritt  im  oberen  Teile  eine  schalen- 
f&rmige  VerflOssigung  mit  gleichmäßiger  Trübung  der  Gelatine  ein, 
die  in  kurzer  Zeit  den  Rand  des  Böhrchens  erreicht.  Bisweilen 
bildet  sich  nach  einiger  Zeit  ein  dünnes  Häutchen  auf  der  Oberfläche. 
Im  unteren  Teile  ist  das  Wachstum  kümmerlich  und  bleibt  ganz  aus 
bei  Zusatz  yon  2  Proz.  Traubenzucker. 

Verfärbung  der  üblichen  Nlübrgelatine  tritt  auch  in  alten  Kul- 
turen nicht  ein,  während  Kartoffel-  und  Bierwürzegelatine  nach 
längerer  Zeit  schwach  gebräunt  werden. 

Der  Mikroorganismus  gedeiht  am  besten  in  alkalischen  Nähr- 
böden. 

In  schwach  sauerer  Gelatine  oder  Agar  ist  das  Wachstum  erheb- 
lich Yerzögert,  das  bei  etwas  stärkerem  Säuregrade  nur  noch  bei 
37*  C  erfolgt  Dasselbe  bleibt  ganz  aus,  wenn  mehr  als  2  Proz. 
Normaialkali  zur  Neutralisation  erforderlieh  sind. 

In  gekochter  Stärke,  der  etwas  Pepton  zugesetzt  ist,  gedeiht 
der  Mikroorganismus  sehr  gut  unter  Bildung  eines  dunkelbraunen 
Pigmentes  und  einer  dicken  hellbraunen  Haut.  Auch  auf  Stärke 
ohne  weiteren  Zusatz  ist  geringes  Wachstum  bemerkbar. 

In  Traubenzucker-Botdllonkulturen  bildet  sich  auf  der  Oberfläche 
eine  hellgdbe  faltige  Haut,  die  anfangs  getrübte  Bouillon  klärt  sich 
nach  einiger  Zeit. 

Milch  gerinnt  bei  37  *  in  24—36  Stunden,  ohne  daß  die  Bealction 
eine  Veränderung  erleidet.  Später  tritt  eine  fast  vollständige  Ver- 
flüssigung der  Koagula  ein.  Der  Geschmack  wird  etwas  bitter, 
kratzig,  und  man  erhält  die  Biuretreaktion.  Dabei  bildet  sich  ein 
gerin^giger  schwarzbrauner  Bodensatz. 

Neutrale  Lackmusmolke  wird  anfangs  deutlich  blau  und  getrübt, 
nach  einigen  Tagen  bräunlich,  die  Trübung  verschwindet  idlmählich, 
and  man  findet  dann  am  Grunde  reichlichen  feinflockigen,  blau- 
schwarzen Bodensatz.  Auf  der  Oberfläche  entsteht  eine  derbe,  faltige, 
netzartig  durchbrochene,  blaugraue  Haut. 

Gasbildung  wurde  in  den  Kulturen  nie  beobachtet, 
unsere  Vermutung,  daß  der  Mikroorganismus  vielleicht  in  ur- 
sächlicher Beziehung  stehe  zu  einer  bei  Käse  vorkommenden  Krank- 
heit, die  sich  durch  das  Auftreten  zahlreicher  schwärzlicher  Flecke 
ioQ  Innern  zu  erkennen  giebt,  konnte  durch  den  Versuch  nicht  be- 
stätigt werden,  da  Züchtungsversuche  auf  Käse  r^elmäßig  mißlangen. 
Der  Mikroorganismus  gehOrt  zu  den  obUgaten  Aörobiem.  In 
Buehn  erwachen  Röhrchen  ist  selbst  nach  Wochen  keine  Spur  von 
Wachstum  wahrzunehmen. 

Das  kräftigste  Wachstum  erfolgt  bei  37— 40<»  G.  Unter  Ib^  C 
ist  es  außerordentlich  verzögert ;  bei  Temperaturen  über  62  ^  hört  es 
ganz  auf. 

Im  mikroskopischen  Bilde  erweist  sich  der  Mikroorganismus  als 
an  ca.  2,8—3,6  fi  langes»  0,8  fi  breites,  gerades  Stäbchen  mit  ab- 
gerundeten Enden,  meistens  einzeln,  häiäg  zu  zweien  zusammen- 
liegend.   Selten  findet  man  kurze,  ungegliederte  Fadenstücke. 
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Die  Stäbchen  nefamen  die  gebrftuchlichen  ÄDilinfarben  leicht  an 
und  werden  nach  der  Gram'achen  Methode  nicht  entfiLrbt.  —  Im 
hängenden  Tropfen  zeigen  sie  lebhafte,  rotierende  oder  wackelnde 
Bewegung,  die  dorch  mehrere  Seiten-  und  polständige  Geißeln  herror- 
gerufen  wird. 

In  älteren  Kulturen  findet  man  endogene,  mittelständige  Sporen 
von  ovaler  Form;  ihre  Länge  beträgt  ca.  1,2 — 1,3  /u,  ihre  Breite 
0,7  fi.  Eine  erhebliche  Widerstandsfähigkeit  scheint  ihnen  nicht  zu- 
zukommen, da  sie  durch  ^/t-stündige  Einwirkung  von  strömendem 
Dampfe  abgetötet  werden. 

Für  Meerschweinchen  und  weiße  Mäuse  besitzt  der  Bacillus  weder 
bei  subkutaner  noch  bei  intraperitonealer  Infektion  irgendwelche 
krankheitserregende  Eigenschaften. 

Es  gelang  nicht,  den  Farbstoff  mit  den  gebräuchlichen  Lösungs* 
mittein  aus  den  Kulturen  auszuziehen.  Es  kamen  in  Anwendung: 
kaltes  und  heißes  Wasser,  absoluter  und  verdünnter  Alkohol,  Aether, 
Chloroform,  Benzin,  Glycerin,  Jodkali,  Alkalien  organische  und  an- 
organische ^Aren.  Durch  keines  dieser  Mittel  wurde  eine  Ver- 
änderung der  Farbe  hervorgerufen. 

Seinem  morphologischen  und  kulturellen  Verhalten  nach  gehört 
der  Mikroorganismus  demnach  in  die  Gruppe  der  sog.  KartofliBlbaciUen. 

Zum  Schlüsse  ist  es  mir  eine  angenehme  Pflicht,  meinem  hoch- 
verehrten Chef,  Herrn  Prof.  Dr.  Fischer,  für  das  Interesse  und 
Wohlwollen,  das  er  meinen  Arbeiten  stets  entgegengebracht,  auch  an 
dieser  Stelle  meinen  herzlichsten  Dank  auszusprechen. 


Aspergillus  Wentii,  eine  neue  technische  Filzart  Javas. 

Von 

Dr.  C.  Wehmer. 

Mit  1  TafeL 

1.  Allgemeines. 

Die  Darstellung  von  „chinesischer*^  Soja  („Tao*Yu**),  sowie  von 
Bohnenbrei  („Tao-tjiung**),  welch  letzterer  mit  dem  japanischen  „Mise** 
manche  Aehnlichkeit  hat,  bedient  man  sich  auf  Java  seit  lange  der 
Mitwirkung  einer  Aspergillu s- Art,  die  dem  in  Japan  zu  gleichen 
Zwecken  verwendeten  Aspergillus  Oryzae  in  einigen  Punkten 
gleicht.  Im  Sp&tsommer  des  verflossenen  Jahres  gelangte  ich  durch 
die  Freundlichkeit  des  Herrn  Dr.  F.  A.  C.  Went,  bekanntlich  Leiter 
der  Versuchsstation  f&r  Zuckerrohrkultur  zu  Kagok-Tegal  (Westjava), 
in  Besitz  einiger  Kulturen  dieses  Pilzes,  indem  der  Absender  gleich- 
zeitig eine  Meinungsäußerung  Ober  das  Verhftitnis  desselben  zu  jenem 
Reisaspergillus  erbat.  Went  hob  die  Aehnlichkeit  beider  her- 
vor, ließ  die  Identität  jedoch  —  offenbar  aus  Mangel  an  Vergleichs- 
material  von  Aspergillus  Oryzae  —  offen. 
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Daß  ich  mich  des  interessaoten  Pilzes  mit  Vergnügen  annahm, 
bedarf  kaum  der  Erwähnung.  Da  Vergleiche  alsbald  eine  Verschieden- 
heit der  beiden  Species  und  überall  das  Vorliegen  einer  bislang 
unbekannten,  noch  nicht  beschriebenen  Art  ergaben,  habe  ich  nach 
Vereinbarung  mit  Went  weiterhin  die  Bearbeitung  derselben  über- 
nommen und  den  auf  den  meisten  der  üblichen  Substrate  ungemein 
^PPiK  gedeihenden  Pilz,  welcher  als  eine  der  ansehnlichsten  und 
schönsten  Aspergillus- Arten  gelten  darf,  seit  ungefähr  einem 
halben  Jahre  in  fortlaufenden  Kulturen  unter  Beobachtung  gehabt 
Seiner  näheren  Beschreibung  sende  ich  einige  allgemeinere  Be^ 
merkangen  voraus;  für  die  neue  Art  selbst  schlage  ich  den  auch  in 
Hinblick  auf  die  Umstände  angemessenen  Namen  Aspergillus 
Wentii  vor,  zu  Ehren  des  Forschers,  dem  wir  die  Bekanntschaft 
mit  ihr  verdanken. 

Die  Sqjadarstellung  ist  auf  Java  —  ich  verdanke  diese  Hinweise 
der  brieflichen  Mitteilung  ebendesselben  —  vermutlich  von  Chinesen 
eingeführt,  also  von  demselben  Volke,  das  dahin  auch  das  Verfahren 
zur  Darstellung  jener  als  „Bagi^^  bekannten  „Chinesischen  Hefe^ 
gebracht  hat.  Es  wäre  somit  immerhin  möglich,  daß  von  diesen 
ursprünglich  auch  der  Aspergillus  eingeführt  wäre.  Andererseits 
stammt  die  Kultur  Japans  gleichfalls  aus  China,  so  daß  möglicher- 
weise auch  der  Reisschimmel  von  hier  nach  Japan  gelangt  sein 
könnte.  Denkbar  wäre  es  also  immerhin,  daß  der  in  beiden  Ländern 
zu  gldchem  Zwecke  benutzte  Pilz  dieselbe  Art  wäre,  bez.  die 
Javanische  Form  —  wie  dies  alles  auch  von  Went  schon  heran- 
gezogen wurde  —  etwa  von  dem  Beisaspergillus  abstammte 
and  sich  vielleicht  unter  dem  Einflüsse  des  tropischen  Klimas  soweit 
geändert  hätte.  Ueber  das  Vorkommen  des  einen  oder  anderen  in 
China  selbst  vermag  ich  allerdings  nichts  Sicheres  anzugeben,  wenn- 
gleich es  wohl  von  einigem  Interesse  wäre,  dem  gelegentlich  Auf- 
merksamkeit zu  schenken. 

Falls  übrigens  eine  derartige  engere  Beziehung  der  beiden  Pilze 
nicht  besteht  —  und  gewisse  Unterschiede  in  den  Merkmalen  lassen 
sie  wohl  zweifelhaft  erscheinen  —  so  bleibt  es  doch  immerhin  be- 
achtenswert, daß  man  auf  Java  für  denselben  Zweck  sich  gleichfalls 
eine  Aspergillus -Art  dienstbar  gemacht  hat.  Diese  verdient 
übrigens  auch  deshidb  Interesse,  weil  sie  nach  Angabe  Went's  (auf 
Sojabohnen  kultiviert)  Perithecien  bilden  kann  und  somit  dem 
Eurotium  Aspergillus  glaucus  de  Baryts  sehr  nahe  steht  Wenn 
ich  sie  trotzdem  nicht  sJs  ein  Eurotium  bezeichne,  sondern  die  Ein- 
heitlichkeit der  Gattung  Aspergillus  nach  den  so  sehr  bezeich- 
nenden Konidienträgern  einstweilen  aufrecht  erhalte,  so  bedarf  das 
in  Hinblick  auf  andere  Thatsachen  wohl  kaum  der  Rechtfertigung. 
Dieser  Perithecienbildung  war  naturgemäß  besondere  Aufmerksamkeit 
zu  schenken;  es  stellte  sich  jedoch  heraus,  daß  sie  oflfenbar  an  ganz 
besondere  Kulturverhältnisse  gebunden  ist  und  auf  den  bei  uns 
üblichen  Substraten  gewöhnlich  ausbleibt  Die  Kulturen  des  Pilzes 
in  Java  sind  nach  Mitteilung  meines  Gewährsmannes  bräunlich-gelb, 
somit  nicht  wie  die  des  Aspergillus  Oryzae  grüngelb,  stimmen 
in  der  Farbe  also  wohl  mit  den  hiesigen,  deren  Aussehen   rein 
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braun  bis  hellchokoladefarben  ist,  überein;  sie  erwachsen 
dort  bei  einer  mittleren  Temperatur  von  25--27^  ü;  nachts  sind 
Wärmegrade  unter  20  ^^  C  sehr  selten,  während  mittags  die  Temperatur 
oft  bis  30  <>  G  steigt. 

Was  die  Art  der  technischen  Verwendung  des  Pilzes  betrifft,  so 
ist  hier  auf  die  soeben  publizierten  Mitteilungen  Prinsen  6eer- 
1  i  g  s'  1 )  zu  verweisen ;  als  kräftiger  Fermentorganismus  und  speziell 
auch  als  Zuckerbildner  (die  entstehende  Zuckerart  ist  nach  Went*s 
brieflicher  Mitteilung  Maltose)  schließt  derselbe  sich  somit  an  den 
länger  bekannten  Aspergillus  Oryzae,  sowie  die  neuerdings 
durch  Calmette,  Eijkmann,  Went  und  Prinsen  Geerligs 
studierten  Mucorineen  des  ostasiatischen  Gärungsgewerbes  an. 

Der  Pilz  hat  übrigens  nach  den  Angaben  des  Letztgenannten 
eine  für  seine  Verwendung  insofern  noch  bemerkenswerte  Eigenschaft, 
als  er  nämlich  durch  teilweise  Lösung  der  Zellhäute  den  Zell  Inhalt 
der  verarbeiteten  Sojabohne  den  weiteren  Operationen  (Extrahieren 
mit  Salzlösung)  leichter  zugänglich  macht,  was  in  Anbetracht  des 
derben  Cotyledonargewebes  derselben  nicht  unwesentlich  ist.  Wenn- 
schon das  Stärkeverzuckerungsvermögen  gerade  nicht  sehr  intensiv 
zu  sein  scheint  und  nach  eigenen  Ermittelungen  jedenfalls  nicht  an 
das  des  Rhizopus  Oryzae  und  Ghlamydomucor  Oryzae 
Went  und  Prins.  Geerl.  hinanreicht,  so  ist  dem  gegenüber  das 
Peptonisierungsvermögen  doch  ein  außerordentlich  lebhaftes 
und  erheblich  energischer  als  das  des  Aspergillus  Oryzae.  Es 
scheint  mir  gerade  ihm  eine  erhebliche  Bedeutung  für  die  Aufschließung 
der  eiweißreichen  Sojabohne  (ca.  40  Proz.  Eiweißsubstanz)  zuzukooimen, 
wie  denn  auch  Prinsen  Geerligs  bereits  die  Bildung  von  Pepton, 
Asparaginsäure,  Leucin  und  Tyrosin  aus  dem  Legumin  der  Bohne 
angiebt  und  die  Bedeutung  des  Pilzes  dahin  verlegt,  daß  er  die  in 
dickwandigen  Zellen  eingeschlossenen  Eiweißstoffe  in  ein  leicht  ver- 
dauliches schmackhaftes  Nahrungsmittel  verwandelt. 

Die  Art  und  Weise,  wie  man  sich  für  die  Sojadarstellung 
in  Besitz  desselben  setzt,  ähnelt  wieder  ganz  der,  wie  die  Chinesen 
die  Zucker-  und  Alkoholbildner  der  Arrakfabrikation  „einfangen'S 
Die  gekochten  Bohnen  werden  nach  dem  Abkühlen  und  oberfläch- 
lichem kurzen  Trocknen  in  der  Sonne  mit  den  Blättern  von  Hibiscus 
t  i  1  e  a  c  e  u  s  bedeckt,  worauf  er  alsbald  regelmäßig  auf  den  Bohnen 
erscheint  Uebrigens  soll  er  nur  auf  Bohnen  und  keinem  anderen 
Nahrungsmittel  auftreten.  Nachdem  er  begonnen,  farbige  Konidien- 
träger  zu  bilden,  werden  die  Bohnen  etwas  getrocknet,  mit  kalter 
Salzlösung  einige  Tage  in  Berührung  gelassen  und  mit  ihr  endlich 
aufgekocht.  Die  resultierende,  noch  mit  verschiedenen  Vegetabilien 
(.,Sojakräuter'^)  vers^etzte  Flüssigkeit  von  schwarzbrauner  Farbe  und 
aromatischem  Gerüche  ist  dann  nach  dem  Einkochen  bis  zum  Salz- 
häutchen  gebrauchsfähig  und  ein  wohlschmeckendes  nahrhaftes  Ge- 
würz, das  in  der  chinesischen,  javanischen  und  europlUschen  Küche 
Javas  gleich  unentbehrlich  ist*). 


1)  Chemiker-Zeitung.  1896.  29.  Jannar. 
8)  Printen  Geerligs,  1.  c. 
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Bei  der  Darstellung  des  zweiten  derartigen  Präparates,  des  „Tao- 
^iaDg«^(BohnenbreO,  ist  seine  Wirkung  eine  ähnliehe.  Auch  hier 
findet  er  sich  wieder  spontan  auf  den  gekochten  Bohnen  ein,  nachdem 
solche  in  mit  den  Blättern  der  gleichen  Pflanzenart  ausgekleideten 
and  bedeckten  Schalen  kurze  Zeit  sich  selbst  überlassen  sind.  Ob 
die  Sporen  des  Pilzes  sich  nun  thatsächlich  auf  den  Blättern  von 
Hibiscus  zu  finden  pflegen,  ist  noch  nicht  zu  ermitteln  versucht; 
möglich  wäre  es,  und  es  scheint  auch  so  zu  sein,  aber  notwendig 
wäre  es  nicht  gerade.  Prinsen  Geerligs  sagt  darüber  nur,  daß 
der  Pilz  wohl  überall  vorkommt.  Debrigens  werden  zur  Darstellung 
des  „Bohnenbreies^^  die  gekochten  Bohnen  noch  mit  geröstetem  Reis- 
meble  vermischt,  welches  unter  der  Wirkung  des  Aspergillus 
dann  teilweise  verzuckert  wird.  Man  bringt  die  Masse  nunmehr  in 
eise  Salzlösung,  aus  der  sie  nach  völliger  Durchdringung  mit  Salz 
heraosgenommen  wird ;  sobald  sie  den  Charakter  eines  steifen,  röüich 
geftrbten  Breies  angenommen,  ist  sie  konsumfähig.  Die  Aufschließung 
der  in  ihm  noch  vorhandenen  Bohnenfragmente  ist  auch  hier  wieder 
äne  Wirkung  des  Aspergillus,  welcher  somit  die  Verdaulichkeit 
der  ohnedies  schwer  verdaulichen  Sojabohne  wesentlich  erleichtert 

Es  ist  das  in  kurzen  Zügen  das  Wesentliche  der  schon  von 
Prinsen  Geerligs  näher  geschilderten  Verwendung  und  WiAung 
des  von  demselben  sonst  nicht  näher  berücksichtigten  Pilzes,  dem 
Donmehr  seine  Beschreibung  folgen  möge.  Der  Autor  bezeichnet  ihn 
nur  als  eine  dem  Aspergillus  Oryzae-ähnliche  Pilzart 

2.  Der  Pilz. 

Auf  festen  wie  flüssigen  Substraten  bildet  die  Art  dicht  ver- 
webte, zunächst  rein  schneeweiße  Decken,  auf  denen  schon  nach 
wenigen  Tagen  zahlreiche  vertikal  emporwachsende,  kurze,  weiße 
Fäden  erscheinen.  Es  sind  das  die  jugendlichen  Koni  dien  träger 
mit  bereits  deutlich  sichtbaren,  doch  zunächst  noch  weißen  Köpf- 
chen. In  diesem  Zustande  sind  sie  schon  in  ihren  Einzelheiten  voll 
entwickelt  und  im  Beginne  der  Konidienabschnürung  (Fig.  6).  Wäh- 
rend das  Köpfchen  sich  dann  vergrößert  und  der  Stiel  eine 
weitere  Streckung  er&hrt,  vollzieht  sich  nun  eine  allmähliche  Färbung 
jenes;  anfangs  fahlgelb  wird  es  bald  grüngelb,  bräunlich-gelb  oder 
sattgelb,  dann  etwas  dunkler,  um  endgiltig  nach  ungefähr  4—8  Tagen 
die  für  dasselbe  im  ausgebildeten  Zustande  charakteristische  Farbe 
—  ein  hell^  oder  mittleres  Nußbraun  bis  Ghokoladebraun  — 
anzunehmen.  In  diesem  Stadium  ist  der  Sporenträger  von  ansehn- 
licher Größe  (2 — 4  mm);  ein  schlanker,  fester,  farbloser  Stiel  trägt 
einen  zunächst  noch  glatt  kugelrunden,  fast  stecknadelkopfgroßen 
^tefärbten  Kopf  (Fig.  2),  dessen  Oberfläche  dann  allmählich  das 
durch  massenhaftes  Anwachsen  der  Sporenmengen  bedingte  unregel- 
mäßige Ausseben  annimmt.  An  Stattlichkeit  übertrifft  der  ganze 
Apparat  den  aller  anderen  mir  näher  bekannten  Aspergillus- 
Arteo  und  stellt  wohl  den  ansehnlichsten  der  bislang  beschriebenen 
Konidienträger  dar,  indem  er  jederzeit  mit  bloßem  Auge  ungemein 
leicht  in  seinen  Einzelheiten  erkannt  wird  (Fig.  7).  Er  übertrifft 
somit  auch  den  von  Aspergillus  Oryzae,  niger,  glaucus, 
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flava 8,  am  nur  einige  bekanntere  heraaszagreifen.  Schon  das  ist 
ein  beachtenswertes  Merkmal ,  dem  sich  dann  weiterhin  noch  die 
charakteristische  Färbang  zagesellt 

Die  mit  Konidienträgern  meist  dicht  besetzten  Decken  haben 
in  diesem  Entwickelangsstadiam  somit  auch  die  gleiche  hell-  bis 
chokoladebraane  Farbe,  während  die  zar  eigentlichen  Decke  ver- 
webten sterilen  Hyphen  farblos  bleiben,  bez.  erst  im  Alter  sehr 
schwach  gelbliche  oder  hell-fleischrote  Töne  annehmen.  Sie  be- 
schränken sich  jedoch  nicht  aaf  Formierung  jener  Decke.  Auf 
festem  Substrate  (gekochter  Reis)  durchsetzen  sie  dasselbe  bald 
und  relativ  rasch  bis  zu  einer  erheblichen  Tiefe,  wobei  die  Reis- 
körner von  ihnen  um-  und  durchwachsen  werden,  aber  sowohl  hier 
wie  auf  flüssigen  Medien  kommt  es  fast  regelmäßig  zu  einer 
bezeichnenden  sehr  ergiebigen  Luftvegetation  (Fig.  11).  Unter 
reichlicher,  ungemein  zierlicher  Verzweigung  steigen  buschartig 
schneeweiße  Mycelien  senkrecht  empor,  um  insbesondere  bei  An- 
lehnung an  die  Wandung  der  Eulturgefäße  als  watteartige  Massen 
centimeterhoch  (3—8  cm)  in  den  Luftraum  sich  zu  erheben.  Von 
anderen  Aspergillus -Arten  ist  mir  in  ähnlicher  Weise  diese  Er- 
scheinung nur  von  Aspergillus  glaucus  bekannt;  sie  ist  aber 
bei  ihm  bei  weitem  nicht  so  auffällig  und  keinenfalls  auch  so  regel- 
mäßig in  ihrem  Erscheinen.  Bei  Kulturen  in  Reagensröhren  vermißt 
man  sie  nie,  aber  auch  in  weiten  Er lenmey er- Kolben  ist  sie 
häufig,  so  daß  sie  als  eine  weitere  bezeichnende  Eigentttmlichkeit 
der  Art  gelten  darf. 

An  diesen  spinngewebeartigen  Mycelien  —  die  übrigens  keine 
Stolonen  oder  dgl.  sind  —  kommt  es  gleichfalls  zu  einer  reichen 
Konidienträgerbildung  in  freiem  Räume,  was  im  übrigen  ja  eine 
ergiebige  Stoffleitung  von  dem  tiefer  liegenden  Substrat  her  voraus- 
setzt. Die  Hyphen  sind  demgemäß  auch  mehrfach  von  ansehnlicher 
Dicke  (10  ju)  und  derberer  Wand;  Plasma  führen  sie  bald  in  regel- 
mäßiger Kontinuität  (häufige  Vakuolenbildung),  bald  nur  in  Unter- 
brechungen, und  03  ist  bemerkenswert,  daß  es  nicht  selten  in  ihnen 
unter  Abscheidung  einer  besonderen  schwach  verdickten  Wand  zu 
einer  Art  Oemmenbildung  kommt,  wie  wir  sie  ähnlich  bei 
Mucorineen  zu  sehen  gewohnt  sind.  Die  isolierten  ovalen  Plasnaa- 
partieen  grenzen  sich  dann  durch  eine  besondere  Membran  allseitig 
von  der  Mutterbyphe  ab,  ohne  im  übrigen  jedoch  durdi  eine  be- 
sonders dichte  Substanzausammlung  ausgezeichnet  zu  sein. 

Was  nun  den  mikroskopischen  Bau  des  Konidienträygers 
betrifit  (Fig.  1—6),  so  ist  derselbe  mit  wenigen  Worten  gut  zu 
charakterisieren.  Zunächst  ist  derselbe  selbst  bei  variabler  Größe 
sehr  gleichmäßig,  so  daß  auffällige  Differenzen  auch  bei  sehr  rer- 
schieden  großen  Trägern  nicht  vorkommen.  Es  sind  derbwandige, 
einzellige,  schlanke  Organe  mit  streng  kugeligem  Kopfe,  dessen 
Blase  sich  stets  scharf  gegen  den  Stiel  absetzt,  so  daß  also  kolbige 
Anschwellungen  (wie  bei  Aspergillus  Oryzae)  nicht  vorkommen. 
Die  derbe  Wand  (1,4—2,8  jU  dick)  des  Stieles  sowie  der  kugeligen 
Blase  ist  glatt  und  farblos.  Letztere  ist  durchweg  allseitig  dicht 
mit  radial  ausstrahlenden  schlanken  und  unverzweigten  Sterigmen 
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besetzt,  die  angemein  ergiebig  lange  Eonidienketten  in  der  bekannten 
Weise  abschnüren.  Zur  leichteren  Unterscheidung  von  sonst  ähn- 
lichen Species  ist  die  relative  Länge  der  Sterigmen  (sie  erreichen 
ein  Drittel  bis  nahezu  die  Hälfte  des  Blasenradius)  beachtenswert; 
im  übrigen  besteht  eine  gewisse  Aehnlichkeit  nur  mit  Aspergillus 
flavus,  A.  Ostianus  sowie  etwa  mit  den  kugeligen  (nicht  den 
keulenförmigen!)  Kopfchen  des  A.  Oryzae^),  mit  denen  die  Art 
aber  schon  bei  Beachtung  der  makroskopischen  Merkmale  nicht  zu 
verwechseln  isL  Das  mikroskopische  Bild  des  Trägers  an  durch- 
sichtig gemachten  Präparaten  (Fig.  1,  3)  zeigt  den  nnvermittelt 
in  die  endständige  K  u  g  e  1  übergehenden,  in  seinem  Verlaufe  fiberall 
gleich  dicken  Stiel*),  einen  ziemlich  ansehnlichen,  die  Blase  um- 
gebenden Strahlenkranz  (Sterigmen)  und  an  ihn  direkt  sich 
anschließend  die  Strahlen  der  Konidienreihen,  welche  auch  nach 
entsprechender  Präparation  noch  reichlich  zu  Ketten  fest  vereinigt 
vorhanden  sind.  Das  ganze  KOpfchen  erscheint  dann  je  nach  dem 
Altersstadium  gelblich  bis  braun. 

In  Wasser  oder  Alkohol  untersuchte  Präparate,  denen  selbst 
nach  Abschwemmen  stets  noch  übergenug  der  Konidien  fest  anhängen 
(Fig.  2),  lassen  schon  auf  Grund  der  diesen  zukommenden  Farbe 
die  Details  des  Köpfchenbaues  nicht  erkennen,  sofern  nicht  etwa  die 
Teile  durch  Zerzupfen  isoliert  werden;  geeigneter  sind  dazu  schon 
ganz  junge,  noch  weiße  Stadien  (Fig.  4,  6)  oder  ältere,  einige  Zeit 
in  Glycerin  gelegte  Köpfe. 

Hinsichtlich  der  Konidien  (Fig.  9)  ist  ebenfalls  die  Gleich- 
mäßigkeit in  Gestalt  und  Größe  bezeichnend.  Von  vereinzelten 
Abweichungen  abgesehen,  sind  es  verhältnismäßig  kleine  (4,5  ^u  im 
Durchm.),  meist  streng  kugelige,  seltener  sehr  schwach  längs- 
gestreckte, hellgelbliche,  zartwandige,  mit  sehr  feinen  Warzen  dicht- 
besetzte  Organe,  die  hiemach  immerbin  merklich  auch  von  denen  des 
Aspergillus  Oryzae  abweichen.  Seltener  findet  man  einzelne  um 
ein  Geringes  kleinere,  glatte  und  ovale  Gebilde,  die  wohl  als  jüngere 
Stadien  aufzufassen  sind,  denn  im  allgemeinen  macht  ja  auch  die 
Konidie  von  dem  Augenblicke  ihrer  Abgrenzung  an  noch  eine  weitere 
Entwickelung  (bis  zur  Ausgestaltung  des  fertigen  alten  Organes) 
durch,  wie  das  in  manchen  Fällen  durch  unmittelbare  Beobachtung 
der  noch  ansitzenden  Ketten  festgestellt  werden  kann;  durch  prä- 
parative  Eingriffe  herbeigeführter  Zerfall  der  Ketten  ergiebt  dann 
notwendig  das  Vorliegen  verschiedenartiger  Ausbildungsformen.  Als 
alleinige  Träger  des  der  Art  zukommenden  Farbstoffes  lassen  die 
Konidien  denselben  bei  Anwendung  stärkerer  Vergrößerungen  auch 
hier  nur  in  dichteren  Massen  beisammenliegend  auffällig  werden, 
lieber  die  Natur  der  feinen  Warzen  ist  bei  deren  sehr  geringer  Größe 
nichts  sicheres  auszusagen,  jedenfalls  erscheinen  sie  farblos,  was  ich 
in  Hinblick  auf  die  der  Konidien  von  Aspergillus  niger  hervor- 
hebe, wo  sie  als  Träger  der  dunklen  Farbe  erscheinen. 

i)  Vgl.  Fig.  8  Taf.  I  im  Oentralbl.  f.  Bakt.  U.  Abt.  1896.  (Webmer,  Asper- 
gillus  Orjsae,  der  PUs  der  japaniacben  Sak^branerei.) 

t)  An  der  Basis  findet  insbesondere  bei  terminal  entstebenden  Trägem  natar- 
gtmiH  «ine  entspreebende  Verjüngang  statt  (Fig.  6). 
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Die  EDtwickelangsgeschichte  bietet  wenig  Bemerkens- 
wertes,  indem  die  Keimung  der  Konidien  wie  die  spätere  Ausbildung 
der  Konidienträger  sich  an  bekannte  Fälle  anschließen.  Letzterer 
als  weitlumiger  Seitenzweig  oder  auch  einfache  Fortsetzung^) 
(Fig.  1,  5,  6)  einer  gewöhnlichen  Hyphe  entstehend,  verdickt  von  der 
Basis  ab  fortschreitend  seine  Wandung  und  bildet  schon  sehr  früh- 
zeitig ein  zartes  kugeliges  Köpfchen  aus  (bei  Aspergillus 
Oryzae  sind  die  jungen  Anlagen  kolbige  Schläuche),  dessen  Wachs- 
tum dann  mit  dem  des  sich  streckendes  Stieles  fortschreitet  und 
gleichfalls  sehr  bald  zur  Sterigmenentwickelung  führt  (Fig.  4);  es 
sind,  wie  schon  bemerkt,  die  zarten,  kaum  ü,5 — 1  mm  langen,  noch 
rein  weißen  Träger  bereits  in  allen  Teilen  fertig  angelegt,  so  daß, 
abgesehen  von  dem  noch  stattfindenden  Wachstume,  nur  noch  die 
Konidienabgliederung  fehlt,  die  gegenüber  der  raschen  Entwickelung 
der  ersten  Stadien  (wenige  Tage)  offenbar  sehr  lange  (Wochen)  an- 
dauert. Gewöhnlich  sind  die  zu  einer  gewissen  Zeit  in  einer  Kultur 
vorhandenen  Organe  ziemlich  gleichalterig,  so  daß  die  Anlage  mit 
Vorliebe  trupp-  oder  wohl  besser  generationenweise  erfolgt  und  etwas 
älteren  Decken  jüngere  Konidienträgerstadien  jedenfalls  oft  mangeln. 

Ich  gelange  damit  zu  der  Frage  nach  etwaigen  fruchtartigen 
Organen,  muß  jedoch  gestehen,  daß  ich  in  dieser  Beziehung  bislanj; 
wenig  Sicheres  ermittelt  habe.  Nach  Went's  brieflicher  Mitteilung 
bildete  der  Pilz  auf  Java  Perithecien  als  er  auf  gekochten  Soja- 
bohnen etwas  trocken  gehalten  wurde.  Da  mir  diese  nicht  zur  Hand 
waren,  hoffte  ich  die  Erscheinung  auf  Reis  oder  Agar  beobachten  zu 
können,  denn  auf  flüssigen  Medien  fand  ich  nie  irgendwelche  An- 
deutung dazu  auf.  Aber  auch  diese  Versuche  waren  im  ganzen  ohne 
den  beabsichtigten  Erfolg.  Allerdings  beobachtet  man  auf  Agar  (mit 
Zuckerpepton)  wiederholt  das  Auftreten  kleiner  (ca.  Vs  ^^  ^^  Durchm. 
haltender)  gelber,  aus  locker  verflochtenen,  gefärbten  Hyphen  zu- 
sammengesetzter kugeliger  Gebilde,  die  wohl  mit  einiger  Wahrschein- 
lichkeit als  junge  Stadien  von  Schlauchfrüchten  angesprochen  werden 
dürfen,  eine  Weiterentwickelung  habe  ich  jedoch  bislang  nicht  gesehen, 
sodaß  ich  auf  diesen  Punkt  bei  Gelegenheit  zurückkommen  muß,  so- 
bald da  positive  Resultate  vorliegen.  Es  ist  sehr  wohl  möglich,  daß 
die  Wärmeverhältnisse  nicht  die  richtigen  waren,  denn  meine 
Kulturen  sind  durchweg  bei  Zimmertemperatur  (13 — 18^  C)  ausge- 
führt, da  auch  hier  der  Pilz  ungemein  üppig  gedeiht.  Den  javanischen 
ähnliche  Verhältnisse  lassen  sich  ja  unschwer  im  Brütofen  herstellen. 
Inwieweit  dabei  gleichzeitig  etwa  die  besondere  Natur  des  Substrats 
in  Frage  kommt,  bleibt  zu  ermitteln. 

3.  Physiologisches. 

Trotz  seines  Charakters  als  Bewohner  eines  tropischen  Klimas 
gedeiht  der  Pilz  auch  bei  mittler  Temperatur  (13 — 18^0)  aus- 
nehmend kräftig,  und  die  Entwickelung  ist  keineswegs  träge,  sondern 

1)  Dieser  iweite  Fall  ist  sogar  relativ  hinfig  und  er  liefert  bei  dieser  Speeies  auch 
TrKger  ganz  gleicher  Art,  was  sonst  nicht  immer  der  Fall  ist  (cf.  Wilhelm,  Pila> 
gattnng  Aspergillus.  1879).  Bemerkenswert  sind  die  gelegentlieli  anftretenden  basalen 
Aasstfilpnngen  (Fig.  6).     Querwände  fehlen  so  gut  wie  stets. 
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hilt  mit  der  anderer  Arten  wenigstens  gleichen  Schritt.  Dabei  sagen 
ihm  die  bei  uns  flblichen  Nährböden  gut  zu,  sodaß  er  leicht  auf 
Bierwürze,  gekochtem  Reis,  Gelatine,  Stärkekleister,  Agar  oder  Zucker- 
lOsong  (die  letzten  drei  mit  Nährsalzen  oder  Pepton)  zu  ziehen  ist, 
und  die  bereits  nach  24  Stunden  reichlich  gekeimten  Eonidien  binnen 
4— 6  Tagen  volle  Decken  liefern.  Auf  festen  Substraten  insbesondere 
entwickdt  sich  binnen  wenigen  Tagen  —  alle  meine  Angaben  beziehen 
sich  auf  bei  Zimmertemperatur  von  13—18^  C  angestellte 
Kulturen  —  ein  starker  schneeweißer,  wolliger  Rasen,  dessen  an- 
sehnliche langgestielte  Sporenträger  sich  bereits  frühzeitig  zu  färben 
beginnen,  und  durch  ein  helleres  grünliches  bis  bräunliches  Gelb  all- 
mählich in  jenes  charakteristische  chokoladeforbene  Braun  übergehen, 
welches  in  ganz  gleicher  Nuance  auf  den  verschiedenartigen  Nähr- 
böden (Zackerlösung,  Würze,  Gelatine,  Reis)  erscheint,  somit  als  solches 
konstant  und  überdies  der  Zeitwirkung  gegenüber  sehr  beständig 
ist,  indem  es  selbst  auf  monatealten  Kulturen  noch  keine  Farben- 
ftodernng  erleidet,  wie  man  solche  durchweg  bei  den  grünen  Arten 
nod  spezidl  auch  bei  Aspergillus  Oryzae  auftreten  sieht.  Der 
Farbstoff  wird  durch  Alkohol  nicht  extrahiert,  wie  dies  bei  dem 
ihnlichen  Pigment  des  Aspergillus  Ostianus  m.  der  Fall  ist. 

Reiskörner  werden  von  ihm  rasch  umsponnen  und  durchwachsen. 
Stärke  wird  langsam  verzuckert,  und  Würzegelatine  verflüssigt. 
Bei  5  Proz.  Gelatinezusatz  (Strichkultur  im  Reagenzglas  auf  schräger 
Oberfläche)  ist  diese  Verflüssigung  ganz  erheblich  schneller  als  durch 
Aspergillus  Oryzae;  nach  3—5  Tagen  ist  sie  bei  Aussaat  in 
Strichkiütur  schon  deutlich  wahrnehmbar,  und  nach  der  doppelten 
Zeit  ist  ein  guter  Teil  des  Substrats  in  eine  dünnflüssige  Masse  ver- 
wandelt, während  der  Pilz  üppige  wollige  Massen  mit  reichlichen 
Konidienträgern  gebildet  bat.  Stärkerer  Gclatinegehalt  verzögert  auch 
hier  die  Wirkung,  zumal  bei  niederer  Temperatur.  Stärkekleister 
mit  5  Proz.  (langsamer  mit  10  Proz.)  Kartoffelstärke  und  mineralischen 
Nährsalzen  geht  von  der  Decke  aus  langsam  (in  Tagen)  in  eine 
wässerige,  Fehling^sche  Lösung  reduzierende  Flüssigkeit  über. 

Keimfähig  sind  die  Konidien  bereits  aus  ganz  jungen  Kulturen, 
QDd  ein  Unterschied  in  der  Entwickelungsschnelligkeit  zwischen  diesen 
ond  einige  Monate  älteren  ist  nicht  bemerkbar.  Die  Keimung  geht 
in  üblicher  Weise  durch  Austreiben  eines  zarten  Schlauches  vor  sich. 
Deber  die  endgiltige  Dauer  der  Keimfähigkeit  habe  ich  noch  kein  Urteil. 

Gärungserscheinungen  wurden  (ebensowenig  wie  Sproß- 
sellbildung) in  Würze  (12— 14<^  Brix)  bislang  nicht  beobachtet, 
anch  Nebenprodukte  besonderer  Art  beim  Umsatz  von  Zucker  nicht 
aufgefunden.  Die  in  Würze  ausgesäeten  Konidien  lieferten  stets  nur 
die  normale  Deckenvegetation;  das  ist  also  nicht  anders  wie  bei 
Aspergillus  Oryzae. 

4  Vergleich  mit  ähnlichen  Arten. 

Zu  einem  hier  noch  in  Kürze  zu  berührenden  näheren  Vergleich 
kommen  die  von  Saccardo^)  unter  „flavescentes  et  fulvi^*  ver- 
zeichneten Aspergillus- Arten  in  Betracht,  deren  Zahl  9  beträgt. 

1)  SyUoge  fixDgoram.  Bd.  IV.  (Hyphomyceten)  1S86.  p.  69  u.  f. 
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Von  diesen  ist  Aspergillus  flavas  ein  Pilz  von  ganz  anderen 
Aassehen  (Farbe,  Größe),  wie  schon  die  mir  von  demselben  vorliegenden 
Kulturen  darthan.  Aspergillus  f  lavi  dus  B«  et  Br.  (Ceylon)  hat 
nach  der  kurzen  Diagnose  breit  elliptische,  6 — 7  fi  lange Konidien, 
ermangelt  im  übrigen  einer  ausreichenden  Beschreibung.  Asper- 
gillus fimeti  Sacc.  (Norditalien)  besitzt  ovale  Blase  und  eben- 
solche Konidien  (8—10  X  6 — 7  fi),  überdies  angeblich  keine  (?)  oder 
sehr  kleine  Sterigmen.  Von  Aspergillus  alutaceus  B.  et  C.  (Nord- 
amerika) erfahren  wir  leider  eigentlich  nur,  daß  er  kugelige  Konidien 
besitzt  Der  besser  charakterisierte  Aspergillus  spiralis  Grov. 
(England)  weist  neben  gefärbten Hyphen  u.  a.  eine  keulige  Blase  neben 
verschieden  gestalteten  und  gefärbten  10 — 12  ^  großen  Konidien  auf. 
Die  alte  Linkische  Spedes  Aspergillus  laneus  ist  nach  der 
Beschreibung  allein  wohl  nicht  zu  erkennen,  und  ähnliches  gilt  für 
Aspergillus  ferrugineus  Fuck.,  sowie  Aspergillus  afri- 
canus  Dur.  et  Mont  (Algier).  Aspergillus  flavescens  Wred. 
endlich  ist  keine  distinkte  Species  und  schon  von  Lichtheim ^),  dem 
Originalmaterial  beider  Pilze  vorlag,  als  mit  Aspergillus  flavus 
identisch  angegeben. 

Im  Supplementum  universale  2  (Bd.  10  des  Sylloge),  1892,  p.  524) 
findet  man  dann  noch  3  durch  Farbe  und  anderes  hinlänglich  ab- 
weichende Arten.  Auch  die  wenigen,  noch  späterhin  beschriebenen 
neuen  Species^)  kommen,  soweit  sie  an  sich  nicht  schon  Sterigmato- 
cysten  sind,  zu  einem  näheren  Vergleiche  nicht  in  Betracht  Soweit 
mir  selbst  die  einzelnen  Species  bekannt  geworden  sind,  ähnelt  der 
Pilz  in  der  Färbung  wohl  am  meisten  noch  dem  Aspergillus 
Ostianus  (sowie  ebenso  dem  Wilhelm^schen  Aspergillus 
ochraceus,  der  jedoch  eine  Sterigmatocystis  ist),  bei  dem 
dieselbe  freilich  mehr  ins  gelbliche  geht;  die  übrigen  —  so  auch 
Aspergillus  flavus,  Oryzae,  sulfureus  u.  a.)  sind  mit  ihm 
nicht  zu  verwechseln. 

Speziell  käme  nach  dem  eingangs  Dargelegten  vielleicht  noch  in 
Frage,  ob  nicht  eine  größere  Aehnlichkeit  mit  dem  Reisasper- 
gillus  vorliegt,  die  etwaigenfalls  zu  einer  Vereinigung  der  beiden 
Formen  (die  eine  als  Varietät  der  andern)  führen  könnte.  Ich  glaube 
das  mit  Bestimmtheit  ausschließen  zu  dürfen.  Färbung,  Gestalt  der 
Konidienträger,  Beschaffenheit  der  Konidien,  Art  der  Entwickelung 
des  vegetativen  Mycels  zeigen  konstante  Unterschiede,  die  eine  nähere 
Beziehung  nicht  möglich  machen,  und  aJs  „gute^*  Speciesdifferenzen 
gelten  müssen.  Es  genügte  wohl  schon  die  in  den  vergleichenden 
Kulturen  regelmäßig  auftretende  ganz  verschiedene  Farbe  (grün-gelb 
gegen  chokoladebraun),  um  das  hinreichend  zu  begründen ;  jedenuills 
ist  aber  der  Unterschied  der  Konidien  entscheidend,  selbst  wenn 
wir  von  dem  Bau  ihres  Trägers  absehen  wollten,  oder  physiologische 
Differenzen  weniger  hoch  anschlagen. 

Der  Pilz  bildet  nach  allem  eine  „gute^  Species,  die  von  dem 

1)  ,»Die  FadeopiUa  Aipcrgillns  flftyu,  niger  und  Aimigatiis/*  p.  SS.  WiMbadwi 
1888. 

8)  Aspergillns  spurius  Schr5ter|  Aipergillas  Be  hmS!  Zukal. ;  Ste- 
rigmatocystis Fionnm  Hennigs. 
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Aspergillus  Oryzae  in  gleichem  Maße  TerschiedeD  ist,^ wie  etwa 
Aspergillus  flavus,  Aspergillus  glaucus  oder audere  Arten 
dieser  Gattung. 

5.  Diagnose. 
Aspergillus  Wentii  nov.  spec. 

Steriles  Mycel  schneeweiß,  aus  stark  verzweigten  septieren  Hyphen 
bestehend,  kriechend,  in  das  Substrat  eindringend  oder  als  üppig  ent- 
wickeltes Luftmycel  aufsteigend,  auf  Flüssigkeiten  auch  zu  dichten 
Decken  verflochten.  Farbe  der  reifen  Konidienrasen  stets 
kafieebraun  bis  hell  chokoladebraun.  Eonidienträger  zahl- 
reich, dichtgestellt,  von  sehr  ansehnlicher  Größe,  mit  glattem  derb- 
wandigen  hellen  Stiel  und  fast  stecknadelkopfgroßem  Köpfchen, 
das  (anfangs  farblos,  dann  gelblich  bis  gelb-braun)  im  Verlauf  einiger 
Tage  seine  charakteristische  braune  Farbe  annimmt  Blase  derb- 
wandig,  glatt,  stets  streng  k  ugelig,  scharf  gegen  den  überall  gleich- 
dicken Stiel  abgesetzt  und  allseitig  von  dicht  gedrängt  stehenden 
anverzweigten,  radial  ausstrahlenden  schlanken  Sterigmen 
besetzt,  welche  an  Länge  der  Hälfte  des  Blasendurchmessers  fast 
gleichkommen  und  massenhaft  lange  Ketten  von  relativ  fest  verbundenen 
Konidien  abschnüren,  die  auch  nach  der  Präparation  nur  teilweise 
abfallen  und  noch  vielfach  zu  kürzeren  oder  längeren  Verbänden  ver- 
einigt bleiben.  Die  reifen  Konidien  sind  sehr  gleichmäßig  in 
Gestalt  und  Größe,  meist  kugelrund,  seltener  sehr  schwach  ge- 
streckt, verhältnismäßig  klein  und  sehr  fein  gekörnelt  (f  e  i  n  w  a  r  z  i  g). 
Daneben  findet  man  meist  vereinzelt  und  selten  etwas  kleinere  glatte 
dlipsoidische ,  die  dem  Anscheine  nach  jüngere  Stadien  vorstellen. 
Viel&ch  finden  sich  sehr  zarte  „Zwischenzellen^S 

Perithecien  gewöhnlich  fehlend,  doch  gelegentlich  (nach 
Went)  vorhanden  (Java);  Näheres  über  Bau,  Asci,  Sporen  etc.  bleibt 
noch  festzustellen. 

Vorkommen:  Auf  gekochten  Sojabohnen  (Java)  spontan  auf- 
tretend und  technisch  für  die  Darstellung  von  Soja-Sauce  und  „Bohnen- 
brei"*  benutzt,  Kagok-Tegal  (Westjava).  Gedeiht  üppig  bei  Zimmer- 
temperatur auf  Reis,  Stärke,  Gelatine,  Bierwürze,  Zuckerlösung 
(weniger  gut  auf  Agar)  und  hierauf  reichlich  gezüchtet  (Hannover). 
liOst  und  verzuckert  Stärke  wie  celluloseartige  Stoffe.  Peptonisiert 
lebhaft. 

Größenverhältnisse. 

Hyphendurchmesser  .    .      4^  (bis  10  ^u) 
Eonidienträger  ....      3 — i  mm  hoch  ^) 

Stieldicke 17— 30 /li  (Wanddicke  1,4— 2,8 /li) 

Köpfchendurchmesser     .  160 — 300 /u 
Blasenducchmesser    .    .    75 — 90 /u 


1)  DieM  DimeDsionen  (Br  den  KonidieDtriger  und  ■eine  Teile  beliehen  ueh  aaf 
gst  entwickelte,  mittlere  Ezempinrei  husen  also  gelegentlich  Abweichendes  nnberücic- 
Mtigt.  Die  fBr  den  Kdpfcbendnrchmesser  gegebene  Zahl  Tersteht  sich  für  das  in  den 
Priparaten  rar  Beobachtung  kommende  Köpfchen  (also  ohne  die  losen  ab- 
schwemmbaren  Konldicnmassen). 
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Sterigmen 15  X  ^  f^ 

Konidiendorchmesser  .    .      4,5  /u  (Qrenzwerte  4,2— ö|6  ju). 

Hannover,  Januar  1896. 

Techn.-Chem.  Laborat  d.  Techn.  Hochschule. 

Tafelerkl&nmg. 

Fig.  1 — 4.  Konidiantrlger  in  um  ein  Geringes  Tenchiedeneo  Altarigtadiea 
bei  gleicher  Vergröfternng  geseichnet.  Fig.  1,  8  and  4  in  Olycerin  liegend  (opt.  Darob- 
■chnitt),  Fig.  9  Habitasbtid  de*  Röpfehens.  Fig.  4  Janges  SUdiam,  noch  weifsköpflg  nod 
ohne  Konidienbildang.     Präparat  von  einer  Kultur  aaf  Reis. 

Vergrdr«ernnff  ca.  40  (hier  wie  weiterhin  gei.  nach  System  2  u.  7  Oeal.  8 — 6  des 
P.  Altmann' sehen  BakterienmikroslcopM). 

Fig.  6.  Allmihlich  in  eine  Kewöhnliohe  Hyphe  fibergehende  Basis  eines 
Konidientrigers  mit  iwel  soblanchartigen  Ausstflipnngen.  Bei  a  Ist  die  Or«nae 
nnterhalb  der  die  Wandverdicknng  aufhört.    Vergr.  ca.  800. 

Fig.  6.  Junger  Konidlentrfiger  mit  beginnender  Sporenbildnng  (weift  es 
Köpfchen).  Altersstadium  annähernd  das  Ton  Fig.  4.  lohalt  Ton  Stiel  und  Blase  noch 
mit  wolkigem  Plasma;  die  bereits  ansehnliche  Wanddicke  insbesondere  der  letsteran  tritt 
dentUeh  hervor;  nach  unten  wieder  allmfihlicher  Uebergang  in  eine  einfache  dftonwandiga 
Hyphe   (optischer  Durchschnitt).     Glycerinprfiparat  ans  Reiskultur.     Vergr.  ea.  ttO. 

Fig.  7.  Ein  Keisfragment  mit  Konidientr8gerrasen;  ungefähr  natttriiehe 
Gröfse  (sehr  wenig  vergröfsert). 

Fig.  8.  Stfiek  eines  sehr  derbwandigen  Stieles  eines  alten  Konidientrigers •  die 
im  Priparat  hellgUnaende  Wand  (opt.  Dnrohsohnitt)  ist  anschattiert  geseichnet.  Stiel- 
durcbmesser  hier  15,6  fi,  Wanddicke  8,8  )jl  (gegen  sonst  1,4 — 8  p,).     Vergr.  ca.  800. 

Fig.  9.     Konidien,  a  «■  normale  Gestalt,  6  «^  seltenerer  Fall.     Vergr.  ca.  660. 

Fig.  10  und  11.  Aspergillas  Oryiae  (Fig.  10)  nnd  Asp.  Wentii  (Flg.  11) 
in  Reagensglaskuituren  auf  gekochtem  Reis  wachsend,  nnd  die  charakteristischen  Ver- 
schiedenheiten der  Vegetationen  dieser  beiden  Pilie  aeigend  (rerkürst  ge- 
seichnet). Der  eine  bildet  eine  gleichmfifsig  körnige  Decke  mit  sarteren  Konidien- 
trigern,  der  andere  erhebt  sich  mit  schneeigen  Luftmycelien  um  mehrere  Centimeter, 
nnd  aeigt  stattlichere  and  derbköpflge  Trilger,  die  auch  reichlich  an  den  Luft- 
mycelien entstehen. 

Unterhalb  der  Oberfläche  (0)  sind  die  Reiskörner  von  den  beiden  Pilaen  aa 
einer  kompakten  Masse  verwebt.     Natürliche  Gröfse. 


üeber  den  jetzigen  Stand  der  bakteriologischen 
Forschnng  auf  dem  Gebiete  des  Eäsereifangsprozesses. 

Von 

Dr.  H.  Weigmann. 

Dnter obigem  Titel  macht v.  Freudenreich  Mitteilung ttber einige 
Beobachtungen,  welche  ihn  zu  der  Annahme  zurückführen,  daß  der 
Käaereifungaprozeß  im  wesentlichen  der  Anwesenheit  von  anaöroben 
Bakterien  zuzuschreiben  ist.  Veranlaßt  durch  die  v.  Freuden- 
reich ^schen  Mitteilungen,  seien  im  folgenden  ebenfalls  mehrere  die 
Käsoreifung  betreffende  Beobachtungen  und  Erfahrungen  mitgeteilt, 
welche  im  Laufe  verschiedener  bakteriologischer  Arbeiten  gemacht 
wurden,  und  welche,  weil  ursächlich  und  zeitlich  zusammenhangslos, 
und  meist  gelegentlich  gemacht  oder  weil  infolge  anderer  wichtigerer 
Arbeiten  aufgegeben,  nicht  weiter  veröffentlicht  worden  sind,  sondern 
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Dar  teilweise  in  den  Jatiresberichten  der  milchwirtschaftlicheD  und 
bakteriolo^schen  Abteilang  der  Versuchsstation  Kiel  mitgeteilt  wurden. 
Die  aus  diesen  Beobachtungen  hervorgehenden  Schlußfolgerungen 
fanden  ebenfalls  zum  Teil  in  diesen  Jahresberichten  ihre  Stätte  und 
erhielten  in  Bezug  auf  das  bei  der  Eäsereifung  auftretende  Aroma 
resp.  den  Charakter  der  ganzen  Reifung  Ausdruck  durch  die  von 
mir  veranlaßte  und  aus  unseren  mehijährigen  Beobachtungen  herge- 
gangene und  von  W.  Bai  er  in  seinem  Artikel:  ,,Ueber  Butter- 
säuregärung*^  ausgesprochene  Anschauung  über  die  Bildung  dieses 
Aromas. 

Znn&chst  machte  auch  ich,  und  zwar  schon  vor  mehreren  Jahren, 
die  Erfahrung  v.  Freudenreiches,  daß  die  mit  dem  gewöhnlichen 
Gelatineplattenverfahren  angestellte  bakteriologische  Analyse  eine  Auf- 
kläruDg  über  den  Reifnngscharakter  der  meisten  Käse  kaum  giebt, 
es  maßten  denn  Käse  zur  Untersuchung  gelangt  sein,  bei  denen  ein 
bestimmter  Pilz  durch  bestimmte  Herstellungs-  und  Züchtungsweisen 
ganz  in  den  Vordergrund  getreten  ist  Während  man  erwarten  sollte, 
in  dem  im  vollen  Reifungsprozeß  stehenden  Käse  diejenigen  Bak- 
terienarten in  großer  Zahl  vorzufinden,  welche  die  Reifung  Oberhaupt 
und  ganz  besonders  die,  welche  den  Charakter,  der  die  betreffende 
Käseart  auszeichnet,  hervorrufen,  erhält  man  eine  größere  Zahl  von 
Bakterienarten,  die  sich  beinahe  auf  den  ersten  Blick  als  gewöhnliche 
Luft-  und  Wasserbewohner  erkennen  lassen.  Dieses  von  mir  bei  der 
Analyse  von  Edamer  Käse  erhaltene  Resultat  (vgl.  Jahresber.)  stimmt 
mit  dem  v.  Feudenreich'schen  insofern  noch  weiter  Oberein,  als  auch 
hier  nur  ausnahmsweise  „verflüssigende**  Bakterien  gefunden  wurden. 
Dagegen  fanden  sich  immer  mehrere  Arten  von  peptonisierenden 
Bakterien,  die  aber,  wie  gesagt,  ebenfalls  nichts  besonders  Charak- 
teristisches aufwiesen,  so  daß  ich  die  ganze  Untersuchung  als  kaum 
zum  Ziele  führend  bald  wieder  aufgab. 

Gelegentlich  (1890)  wurde  versucht  die  Frage  zu  beantworten, 
inwieweit  das  Nachwärmen  bei  der  Herstellung  der  Hartkäse  und 
namentlich  die  dabei  angewandten  verschieden  hohen  Temperaturen 
die  Pilzflora  eines  Käses  beeinflussen  möchte.  Es  wurde  die  gleiche 
Milch  vor  und  nach  dem  Erwärmen  auf  5ö<^C  bakteriologisch  unter- 
sacht. Während  die  Milch  vor  dem  Erwärmen  eine  ungeheuere  Zahl 
der  verschiedenartigsten  Bakterien  ergab  und  die  Originalplatten 
einen  Geruch  nach  fauligem  Wasser  verursachten,  zeigten  die  Platten 
(Molkengelatineplatten)  der  auf  55®  G  erhitzten  Milch  beinahe  eine 
Reinkultur  einer  einzigen  in  tiefen  Trichtern  liegenden  Bakterienart, 
eines  sehr  großen  Coccus.  Die  Platte  selbst  verbreitete  einen 
angenehmen  aromatischen,  zugleich  aber  fein  käseartigen  Geruch. 
Die  Kolonieen  wuchsen  sehr  langsam,  so  daß  sie  erst  nach  etwa 
0  Tagen  deutlich  sichtbar  wurden,  sie  liegen,  wie  gesagt,  in  sehr  tiefen 
VerflQssigungstrichtern  und  sind  rundlich,  aber  traubig  oder  lappig  aus- 
gewachsen. In  Milch  erzeugt  die  Bakterie  erst  keine  Wirkung,  erst 
nach  5 — 6  Tagen  wird  die  Milch  heller,  also  peptonisiert,  ohne  vorher 
eine  labähnliche  Gerinnung  durchzumachen.  Der  Geruch  der  Milch 
ist  aromatisch  käseartig. 

Mit  dieser  Bakterie  nun  wurde  ein  Käse  nach  Gouda-Art  her- 
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gestellt,  um  die  Wirkung  derselben  bei  der  Käsereifung  kennen  zu 
lernen.  Etwa  12  1  Milch  wurden  15—20  Minuten  auf  65°  C  erhitzt^ 
Aber  den  Kühler  in  die  Käsewanne  laufen  lassen,  die  Kultur  des 
Bacillus  in  Milch  dazwischen  gemischt  und  dann  bei  33°  gelabt. 
Der  erbsengroße  Bruch  war  im  ganzen  wohl  etwas  weich,  ließ  sieb 
aber  doch  gut  schneiden  und  schied  sich  sonst  schön  ab.  Er  wurde 
auf  48 — 50°  C  nachgewärmt.  In  der  Presse  verhielt  sich  der  Käse 
normal.  Es  wurde  der  bei  Goudakäse  übliche  Druck  und  die  sonst 
für  denselben  Käse  übliche  Behandlung  angewendet. 

Nach  1  Monat  wurde  der  Käse  angebohrt.  Er  zeigte  eine  schön 
geschlossene  schnittige  Masse,  mit  linsengroßer  gleichmäßig  verteilter 
Lochung,  einen  schönen  käseartigen  Geruch,  doch  einen  bitteren  und 
dabei  eigentümlich  säuerlichen  Geschmack.  Nach  weiteren  6  Wochen 
zeigt  der  Käse  in  den  Augen  Saft  (Tbränen),  Geschmack  etwas 
schärfer,  nicht  mehr  so  bitter,  sondern  süßer,  aromatischer  und  dem 
Geschmack  des  Schweizerkäses  ähnlich.  4  Monate  nach  der  Her- 
stellung (dem  letzten  Termin  der  Beobachtung)  zeigte  der  Geschmack 
des  Käses  eine  noch  größere  Aehnlichkeit  mit  dem  des  Schweizer- 
käses; der  Geschmack  des  Goudakäses  war  nicht  zu  beobachten. 

Wenngleich  nun  die  Erhitzung  der  Milch  auf  65°  G  sowie  die 
Nachwärmung  des  Bruches  auf  48 — 50°  C  zu  der  eigentümlichen 
Beifungsrichtung  und  dem  besonderen  Geschmack  des  Käses  mit  bei- 
getragen haben  mögen,  so  darf  man  der  Wirkung  der  zugesetzten 
Kultur  doch  wohl  den  größten  Anteil  daran  zumessen. 

Eine  weitere  Beobachtung  ist  folgende  (vgl.  Jahresber.  der 
milcbw.  und  hakt.  Abtg.  der  landw.  Versuchsstation  Kiel  1891/92). 
Gelegentlich  des  Studiums  der  bei  unvollkommener  Steril isierung  in 
Milch  zurückbleibenden  Bakterien  wurde  Milch  angetroffen,  welche 
einen  merkwürdig  fauligen,  aber  doch  zugleich  aromatisch-käseartigen 
Geruch  zeigte.  Die  Untersuchung  ergab  eine  Bakterie,  welche  in  der 
sterilen  Milch  dieselben  Eigenschaften  hervorrief.  Die  Kolonieen  auf 
gewöhnlicher  Fleischwassergelatine  verflüssigen  die  Gelatine,  der  Band 
der  Verflüssigungsmilch  ist  unregelmäßig,  der  Inhalt  besteht  aus 
grauweißen  Flocken,  ohne  besondere  Zeichnung  bezüglich  regelmäßiger 
Anordnung.  Auf  Milchagarplatten  (Nährböden  nach  Bein  sc  h> 
treten  rundliche,  flache  Kolonieen  auf,  ohne  besondere  Wachstums- 
form, auf  Kartoffeln  ein  weißgelber  feuchter  Belag.  Die  Gelatine- 
stichkultur wird  rasch  zu  einem  tiefen  bis  zum  Boden  des  Böhrchens 
reichenden  Verflüssigungstrichter,  der  sich  oben  bald  bis  an  die 
Wandung  des  Böhrchens  verbreitet  und  eine  tiefe,  kugelige  Ver- 
flüssigungsschale bildet,  nach  mehreren  Tagen  ist  die  ganze  Gelatine 
verflüssigt.  Die  Strichkultur  auf  Agar  bildet  einen  glänzenden,  wachs- 
artigen Belag  mit  später  auftretender  leichter  Gelbfärbung.  Die 
Bakterie  selbst  ist  ein  breites  Stäbchen  von  gleicher  bis  doppelter 
Länge  mit  abgerundeten  Enden,  so  daß  die  gleich  breiten  und  langen 
Individuen  beinahe  kugelig  aussehen.  In  Milch  tritt  bei  m^ig 
warmer  Temperatur,  20—25  ^  C,  innerhalb  24  Stunden  Labkoagulation 
ein,  die  bald  in  kräftige  Peptonisierung  unter  schwacher  Gas- 
entwickelung übergeht,  so  daß  bei  der  etwa  10  Tage  alten  Kultur 
etwa  noch  Vs   d^s  Volumens  an  Kasein  am  Boden  des  Böhrchens 
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sitzt  Die  Milch  wird  dabei  starls  allcaliscb,  während  sich  doch  ein 
eigeDtflmlicher  Buttersäare  ähnlicher  Gerach  zeigt;  nach  9  Tagen 
zeigt  sich  ein  faaliger,  liäseartiger  Geruch,  der  ganz  an  den  im 
westlichen  Holstein  in  der  Wilstermarsch  hergestellten  Fettkäse 
erinnert  Dieser  Käse  wird  ähnlich  wie  Goudakäse  hergestellt,  er  ist 
nur  etwas  trockener  wie  dieser  —  durch  stärkere  Salzung  und 
kräftigeres  Pressen  erzielt  —  und  erhält  etwa  6—8  Wochen  nach 
seiner  Verbringung  in  den  Reifungsraum  eine  dicht  anliegende 
Schweinsblase  umgelegt,  damit  der  Reifungsprozeß  mehr  ana6ro- 
biotisch  vor  sich  geht,  also  mehr  der  Fäulniß  sich  zuneigt  Nach 
8—10  Monaten  ist  der  Käse  reif  und  hat  dann  einen  pikanten,  merk- 
würdig fauligen,  doch  immerhin  aromatischen  Geruch  und  Geschmack. 

IdQt  einer  Milchkultur  der  beschriebenen  Bakterie  wurde  Mitte 
November  1892  ein  Käse  nach  Goudaart  gemacht  Ende  Januar 
1893,  also  nach  2^/,  Monaten,  hatte  der  Käse  gegenüber  einem 
Kontrollkäse  einen  sehr  bitteren  und  unangenehmen,  fast  ekelhaften 
Nachgeschmack.  Ende  April  1893  wurde  der  Käse  wieder  geprüft 
und  er  hatte  nunmehr  ganz  unverkennbar  den  spezifischen  WiJster- 
marschkäsegeschmack  und  -Geruch ;  namentlich  der  spezifische  scharfe 
und  faulige  und  dabei  doch  aromatische  Käsegeruch  trat  hervor. 
Außerdem  machte  er,  trotzdem  er  aus  Gentrifugenmagermilch  gemacht 
war,  den  Eindruck  eines  etwa  halbfetten  Käses.  Im  Mai  1893  wurde 
der  Versuch  wiederholt  und  nach  Zusatz  einer  Kultur  ein  holstei- 
nischer Magerkäse  gemacht.  Dieser  Käse  schmeckte  und  roch  wieder 
ganz  wie  Wilstermarschkäse,  nur  war  er  feiner  im  Geschmack  und 
Aroma,  weil  diesmal  weniger  Kultur  zugesetzt  worden  war.  Die 
jedesmal  nebenher  von  derselben  Milch  gefertigten  Kontrollkäse  aus 
nicht  pasteurisierter  Milch  und  nach  dem  entsprechenden  Verfahren 
hergestellt,  hatten  den  gewöhnlichen,  den  betreflenden  Käsesorten 
eigentümlichen  Geschmack. 

Ebensolche  Versuche  mit  anderen  weitverbreiteten  verflüssigenden 
Bakterienarten,  z.  B.  Bac.  subtilis  und  einigen  anderen,  deren 
Identität  nicht  jedesmal  festgestellt  worden  ist,  ergaben  keine 
Resultate,  d.  h.  es  traten  gegenüber  den  Kontrollkäsen  keine  Ver- 
schiedenheiten auf. 

Dagegen  hatte  ich  durch  die  Untersuchung  einer  Reihe  von 
Proben  „langer  Wei'^  welche  ich  mir  aus*  Holland  kommen  ließ,  um 
festzustellen,  ob  der  die  sogenannte  lange  Wey  erzeugende  Strepto- 
coccus in  allen  Gegenden  Hollands,  wo  diese  Anwendung  findet, 
derselbe  Organismus  sei,  —  was,  nebenbei  gesagt,  der  Fall  ist  — 
Gelegenheit,  mehrere  Bakterienarten  kennen  zu  lernen,  welche  in 
Milch  aromatische  und  käseartig  -  aromatische  Produkte  erzeugen 
(vgl.  Jahresber.  d.  schl.  holst,  landw.  Generalvereins  über  das  Jahr 
1891.  p.  96).  Der  Einfachheit  halber  bezeichnete  ich  diese  Bakterien 
mit  Aromabakterie  und  gab  ihnen  fortlaufende  Nummern. 

Aromabakterie  I.  Die  Kolonieen  auf  Molkenpeptongelatine 
verflüssigen  ziemlich  rasch  und  entwickeln  auf  dieser  Kultur  aro- 
matischen Geruch.  In  Milch  geimpft  läßt  die  Bakterie  dieselbe  die 
er&ten  Tage  unverändert,  dann  erfolgt  labartige  Gerinnung  und 
schließlich  Peptonisierung.    Die  älteren  Milchkulturen  besitzen  ange- 
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nehmen  käseartigen  Oerach,  die  jüngeren  Kalturen  zeigen  ebenfalls 
schon  schwaches  Aroma.  Die  Stichlcuttur  in  MoUcenpeptongelatine 
yerfldssigt  an  der  Oberfläche,  während  das  Wachstum  im  Stich kanal 
nach  unten  sehr  rasch  aufhört.  Die  Bakterie  ist  also  ausgesprochen 
a6robiotisch.    Leider  sind  weitere  Versuche  nicht  mit  ihr  ausgestellt. 

Aromabakterie  IL  Die  Kulturen  einer  Probe  langer  Wey  be- 
sitzen kräftigen  obstartigen  0er uch.  Sie  enthalten  eine  schleimige 
und  fadenziehende  milchweiße  Köpfchen  bildende  Bakterie,  welche 
Milch  fadenziehend  macht  und  in  Oärung  versetzt,  ferner  flache 
bläuliche  weiße  Auflagerungen  von  etwa  1  mm  Durchmesser  und 
nicht  ganz  rundlicher  Form.  Diese  sitzen  anfangs  auf  der  Gelatine, 
senken  sich  aber  allmählich  in  diese.  In  Milch  nicht  sehr  kräftiger 
aromatischer  Geruch.  Auch  diese  Bakterie  ist  nicht  weiter  studiert. 
—  Die  Unterlassung  wiederholter  UmzQchtung  läßt  es  mir  ange- 
sichts der  nachfolgenden  Beobachtungen  als  unsicher  erscheinen,  ob 
wir  es  bei  den  beiden  genannten  Bakterienarten  nicht  mit  Symbiosen 
von  zwei  oder  mehreren  Bakterienarten  zu  thun  haben.  Es  ist  mir 
schon  häufig  aufgefallen,  daß  Wachstumsformen,  welche  man  bei 
1 — 2-maligem  Umzüchten  für  konstant  gehalten  hat,  sich  bei  weiterem 
Fortzüchten  in  mehrere  manchmal  allerdings  wenig  verschiedene 
Formen  auflösen  und  daß  dann  auch  gleichzeitig  die  charakteristischen 
Wirkungen  mehr  oder  minder  verloren  gehen. 

So  erhielt  ich  aus  einer  anderen  Probe  langer  Wey  Kolonieen, 
welche  in  Milch  einen  schönen  aromatischen,  kä<9eartigen  Gtemch 
erzeugten,  ganz  erinnernd  an  den  Geruch  von  Edamerkäse.  Eine 
Analyse  der  labartig  geronnenen  und  teilweise  peptonisiertea  Milch 
ergab  zwei  verschiedene  Formen,  1)  eine  verflüssigende,  2)  eine  blaß- 
blaue Auflagerung,  wobei  die  Kultur  angenehm  obstartiges  Aroma 
besaß.  Jede  der  Kulturen  für  sich  ergab  keine  der  genannten 
Wirkungen,  diese  müssen  also  eine  durch  Symbiose  oder  Metabiose 
erzeugte  F*olge  sein.  — 

In  derselben  Weise  wurden  aus  noch  zwei  anderen  Proben 
langer  Wey  (sämtlich  aus  Holland)  Kolonieen  herausgefunden,  welche 
entweder  aromatische  Stoffe  allein  oder  auch  käseartige  aromatische 
Stofl^wechselprodukte  zugleich  produzierten  und  welche  bei  genauer 
Analyse  sich  als  durch  zwei  Bakterienarten  gebildet  erwiesen,  welche 
für  sich  wieder  die  charakteristische  Wirkung  nicht  mehr  oder  nur 
in  geringem  Grade  zeigten. 

Leider  sind  mir  alle  diese  Kulturen  aus  Mangel  an  Hilfe  und 
Zeit  zu  Grunde  gegangen,  so  daß  es  unmöglich  ist,  nochmals  Versuche 
damit  zu  machen. 

Namentlich  wäre  es  notwendig  gewesen,  die  Folgen  einer  gleich- 
zeitigen oder  aufeinanderfolgenden  Impfung  der  betreffenden  Bakterien 
in  Milch  zu  studieren.  Ich  vermute  namentlich,  daß  bei  gleich- 
zeitiger Anwesenheit  von  obligaten  Milchsäurebakterien  oder  von 
Milchsäure  selbst  die  oben  beschriebenen  Wirkungen  aufgetreten 
wären. 

Ferner  möge  noch  folgende  Beobachtung  Platz  finden,  deren 
Aufklärung  mich  schon  seit  einigen  Jahren,  zeitweise  wenigstens,  be- 
schäftigt (vgl.  Jahresber.  der  milchw.  und  bakt.  AbtIg.  der  landw. 
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YersQchastation  Kiel  1892/93  und  1893/94)  und  welche  auch  heute 
Doch  nicht  zu  voller  Befriedigang  gelöst  werden  konnte.  Es  ist  dies 
vielleicht  dieselbe  Erscheinung,  von  der  v.  Freudenreich  in  seiner 
oben  ciüerten  Veröffentlichung  Mitteilung  macht,  und  vielleicht  die- 
fldbe,  die  schon  von  mehreren  Milchbakteriologen  u.  a.  auch  von 
FIflgge  mitgeteilt  worden  ist  Es  ist  das  nämlich  die  Erscheinung, 
4a8  nicht  selten  unvollkommen  sterilisierte  Milch  nach  einiger 
Zeit  meist  unter  starkem  Gasdruck  einen  intensiven  Oeruch  nach 
fiberreifem  Limburgerkäse  annimmt,  v.  Freudenreich  bezeichnet 
die  ans  solcher  Milch  gewonnene  Bakterie,  welche  auch  den  spezi- 
fischen Greruch  verursacht,  als  Clostridium  foetidum  lactis. 
FlQgge  beschreibt  unter  anaörobe  Bakterie  IV  vielleicht  denselben 
BaciUas. 

Nachdem  ich  dieselbe  Beobachtung  mehrmals  gemacht  hatte, 
Tersochte  ich  ebenfalls  die  den  eigenartigen  Oeruch  verursachende 
Bakterie  zu  züchten,  erhielt  aber  außer  Milchsäurebakterien  und  Hefen 
zuD&chst  keine  als  die  Ursache  anzusehende  Bakterie.  Die  An- 
weodang  von  Milcbzuckeragar  und  gleichzeitig  anaörobe  ZQchtung  bei 
BrQttemperatur  führte  dann  aber  zu  anscheinend  günstigem  Resultat, 
<lenn  wir  erhielten  innerhalb  24  Stunden  eine  Bakterie,  welche 
mittelst  eines  starken  Oberflächenwachstums  und  einer  später  er- 
kannten starken  Neigung  zur  Deckenbildung  die  ganzen  Platten 
bedeckte.  Diese  Bakterienart  (zunächst  a  genannt)  in  Milch  gegeben, 
rief  wieder  den  Oestank  hervor,  die  UmzQchtung  aber  mehrere  Male 
fortgesesetzt  zeigte,  daß  sie  nicht  die  Ursache  des  starken  Käse- 
geroches  war,  daß  vielmehr  mit  ihr  zusammen  eine  andere  bis  dahin 
noch  nicht  zum  Wachstum  gebrachte  Bakterie  die  Bakterie  a  ver- 
unreinigt haben  mußte  und  daß  diese  letztere,  sagen  wir  b,  diejenige 
sein  müsse,  welche  den  Oeruch  verursachte,  oder  daß  vielleicht  beide 
zQsammen  die  Ursache  desselben  sein  möchten. 

Unsere  fortgesetzten  fruchtlosen  Bemühungen  auch  der  Bakterie  b 
habhaft  zu  werden,  führte  uns  sodann  dazu,  von  Kulturen  auf 
festem  Nährboden  ganz  abzusehen  und  eine  Trennung  der  beiden 
Bakterien  in  flüssigen  Nährmedien  zu  versuchen,  wozu  zwei  Wege 
«iogeschlagen  wurden.  Der  eine  ist  der,  daß  wir  fortgesetzt  auf- 
einander folgende  Milchkulturen  herstellen,  indem  wir  nach  Auftreten 
des  charakteristischen  Oeruches  das  Bakteriengemisch  auf  ein  neues 
Milchröhrchen  überimpfen,  hoffend  auf  diese  Weise  eine  allmähliche 
Anreicherung  der  Bakterie  b  zu  erlangen.  Der  zweite  Weg  ist  der, 
<laß  wir  Kulturen  der  Bakterie  a,  nachdem  deren  Stoffwechelprodukte 
in  der  Milch  gebildet  sind,  sterilisieren  und  auf  diesen  Nährboden 
das  Bakteriengemisch  bringen,  annehmend,  daß  dieser  Nährboden  für 
das  Wachstum  der  Bakterie  a  weniger  günstig,  dagegen  für  Bakterie  b 
Qm  so  günstiger  sei,  daß  also  die  beiden  Bakterien  in  metabiotischem 
Verhältnisse  ständen.  Der  letztere  Weg  scheint  nunmehr  zum  Ziele 
fthren  zu  sollen,  da  wir  jetzt  bereits  die  Bakterie  b  in  reinerer 
Kaltar  besitzen. 

Ein  Versuch,  sie  von  diesen  Kulturen  aus  auf  einem  festen  Nähr- 
boden zum  Wachsen  zu  bringen,  ist  wiederum  mißglückt,  da  Milcb- 
zuckeragar und  ein  von  uns  gefundener   neuer,  für  Milchbakterien 
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und  speziell  fttr  Milchsäurebakterien  sehr  günstiger  Nfthrboden, 
Kaseln-NatroD-Milchzuckeragar  sowohl  bei  aörober,  wie  anaSrober 
Züchtung  ohne  sichtbare  Wachstumsförderung  blieben.  Selbst  ein 
durch  Zusatz  von  Agar  zu  dem  sterilisierten  Serum  der  Milchkoltur  a 
hergestellter  Nährboden,  also  selbst  der  sonst  günstige  und  nur  durch 
Zusatz  Yon  Agar  in  einen  festen  verwandelten  Nlüirboden  brachte 
den  gewünschten  Erfolg  nicht  Daß  es  sich  nicht  um  einen  etwa 
nur  vermuteten,  sondern  um  einen  wirklich  vorhandenen  Organismus 
handelt,  erweisen  die  zahlreich  angelegten  Färbepräparate  sowie  die 
Thatsache,  daß  die  Bakterie  a  für  sich  nicht  im  Stande  ist,  den 
starken  Käse-  oder  Fäulnisgeruch  in  Milch  hervorzurufen.  Diese 
zeigt  vielmehr  zunächst  eine  labähnliche  Wirkung  und  peptonisiert 
darauf  die  ausgeschiedene  Käsemasse  in  mäßigem  Grade,  während 
eine  nachträgliche  Aufimpfung  der  Bakterie  b  in  Mischkultur  eine 
fast  völlige  Auflösung  der  Käsemasse  herbeiführt  Eine  nähere  Be- 
schreibung der  Bakterie  a  und  hoffentlich  auch  der  b  behalte  ich 
mir  vor,  es  sei  hier  zunächst  nur  erwähnt,  daß  die  a  sehr  häufig  in 
Milch  vorkommt  und  vielleicht  mit  dem  Kot  in  dieselbe  gelangt. 

Wenn  wir  nun  die  oben  mitgeteilten  Versuche  und  Beobachtungen 
nochmals  überschauen,  so  haben  wir  zwei  Bakterienarten,  welche 
einem  Käse,  einerlei  auf  welche  Weise  er  hergestellt  ist,  den  Ge- 
schmack und  Geruch  einer  fremden  Käsesorte  zu  verleihen  vermögen. 
Beide  Bakterienarten  verflüssigen  die  Gelatine  und  peptonisieren  die 
Käsemasse  bzgl.  das  Kasein  der  Milch  direkt  Da  sie  Milch- 
bewohner sind  und  in  den  Käsen,  die  mit  ihrer  Hilfe 
hergestellt  wurden,  nicht  zu  Grunde  gingen,  sondern 
in  ihnen  die  bekannte  spezifische  Wirkung  hervor- 
riefen, so  müssen  sie  wohl  als  Käsebakterien,  d.  h.  als 
Bakterien,  die  bei  der  Käsereifung  mitwirken,  an- 
gesehen werden.  Auch  die  Bakterien  a  und  b,  welche  zusammen 
—  oder  b  allein  —  den  stark  fauligen  Limburgerkäsegeruch  verursachen, 
möchte  ich  mit  hierher  ziehen,  da  sie  sehr  häufige  Milchbewohner  zu 
sein  scheinen.  Die  bei  den  Untersuchungen  der  langen  Wey  gefundenen 
Bakteriengemische  enthielten  meist  auch  eine  wenn  nicht  ver- 
flüssigende, so  doch  peptonisierende  Bakterie,  die  wohl  ebenfalls  zu 
der  Beifung  mit  beigetragen  haben  wird.  (SehinB  folgt) 


Der  Schluß  der  Abhandlung  „Burri  und  Stutzer,  Zur  Frage 
der  Nitrifikation  im  Erdboden"  wird  in  No.  6/7  erscheinen,  da  die 
Tafel  nicht  rechtzeitig  fertig  werden  konnte. 


Metatle  bei  Emfthraiig  dar  Schimm«lpilie.  157 


Referate. 


Beneoke,  Wilhelm,  Die  zur  ErDährung  der  Schimnielpilze 
notwendigenMetalle.  (Jahrbücher  f.  wissenschaftliche  Botanik. 
Bd.  XXVin.  1895.  Heft  3.  p.  487-^30.) 

1858  and  1860  veröffentlichte  Pasteur  Arbeiten  Ober  die  Kultur 
von  SproS-  und  Schimmelpilzen  in  Nährlösungen;  sie  bildeten  den  Aus- 
gang zahlreicher  Abhandlungen,  wenn  auch  die  Mineralbestandteile 
bei  diesen  im  großen  und  ganzen  sehr  vernachlässigt  wurden. 

Verf.  versuchte  nun  die  Frage  zu  lösen,  welche  Elemente,  in 
Sonderheit,  welche  Metalle  sind  Oberhaupt  für  den  Chemismus  des 
Pilzes  unentbehrlich,  welche  insofern  entbehrlich,  als  sie  sich  durch 
andere  verwandte  ersetzen  lassen?  Ben  ecke  macht  uns  mit  den 
allgemeinen  Resultaten  seiner  Untersuchungen  gleich  im  Anfange  der 
Arbeit  bekannt  und  bringt  dann  in  einem  speziellen  Teile  die  all- 
gemeinen Kulturmethoden  und  die  eingehende  Besprechung  der  ein- 
zelnen Metalle,  Kalium,  Magnesium,  Eisen,  nebst  Litteraturbelegen. 

Die  häufigste  Versuchspflanze  war  Aspergillus  niger  v.  Th., 
dand>en  wurden  Formen  von  Penicillium  und  Mucor  zum  Ver- 
glich herangezogen,  so  daß  die  Resultate  über  das  Bedürfnis  an 
Metiülen  wohl  für  alle  Schimmelpilze  in  den  verschiedensten  künst- 
lichen Nährlösungen  Geltung  beanspruchen  dürfen.  Es  wurde,  um 
vergleichbare  Resultate  zu  gewinnen,  das  Trockengewicht  bestimmt 
und  der  makroskopische  Anblick  der  Kulturen  berücksichtigt.  Die 
Entwickelung  von  Konidie  zu  Konidie  bezw.  Spore  zu  Spore  war  das 
maßgebende;  die  mikroskopische  Untersuchung  trat  vorläufig  in  den 
Hintergrund. 

Von  Alkalimetallen  ist  die  Gegenwart  des  Kaliums  schlechter- 
dings notwendig;  ohne  dieses  Metall  tritt  keine,  oder  richtiger  nur 
spurenweise  Keimung  ein.  Natrium  und  Lithium  sind  schlechterdings 
untauglich,  auch  von  einer  teilweisen  Vertretbarkeit  des  Kaliums  durch 
sie  ist  nichts  zu  bemerken.  Dem  Rubidium  ist  insofern  eine  besondere 
Stellung  zu  vindizieren,  als  es  zwar  das  ^dium  nicht  ganz,  wohl 
aber  zum  Teil  vertreten  kann,  insofern  es  Mycelbildung,  aber  keine 
Sporenbildung  erlaubt;  ob  diese  Wirkung  des  Rubidiums  nur  im  Verein 
mit  den  geringeren  Kaliumspuren,  von  denen  eine  vollkommene  Nähr- 
lösung nicht  gänzlich  zu  befreien  ist,  zu  stände  kommt,  was  Verf. 
wahrscheinlich  dünkt,  ist  fraglich;  betreffs  der  Erntegewichte  der 
RubidiumkuUuren  im  Vergleiche  mit  den  Kaliumkulturen  sind  die 
speziellen  Ausführungen  zu  vergleichen. 

Hier  sei  kurz  erwähnt,  daß  das  Rubidium  bald  dem  Kalium 
unterlegen,  bald  ebenbürtig,  in  gewissen  Nährlösungen  sogar  etwas 
überlegen  ist,  letzteres  jedoch  aller  Wahrscheinlichkeit  nur  dann,  wenn 
noch  Kaliumspuren  die  Nährlösung  verunreinigen.  Unter  allen  Um- 
ständen aber  blieben  die  Rubidiumdecken  steril.  Caesium  schließt 
sich  dem  Rubidium  an. 

Von  Erdmetallen  ist  die  Gegenwart  des  Magnesiums  unter  allen 
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Umständen  erforderlich.  Es  kann  durch  kein  anderes  Element  ver- 
treten werden.  Für  das  Eisen  suchte  neuerdings  Molisch  die  Not- 
wendigkeit für  niedere  Pilze  zu  erweisen ;  Verf.  schließt  sich  den  Aus- 
führungen dieses  Autors  vor  der  Hand  an. 

Am  Schlüsse  werfen  wir  noch  einen  kurzen  Blick  auf  die  Metalloide 
der  Pflanzenasche.  Bezüglich  dieser  weisen  bekanntlich  alle  Pflanzen 
das  Gemeinsame  auf,  daß  sie  des  Schwefels  und  des  Phosphors  be- 
dürfen. Was  speziell  Pilzkulturen  anlangt,  so  wurde  der  Einfluß  eines 
wechselnden  Phosphorgehaltes  auf  die  G&rung  u.  a.  auch  von  Loew 
untersucht  Dies  Element  ist  übrigens,  wie  ein  eigener  Versuch  ergab, 
leicht  auszuschließen.  Verf.  glaubt  auch,  daß  Unterschiede  in  mineral- 
haltigen  und  mineralsauren  Lösungen  in  solchen  Studien,  in  denen 
keine  absolut  reinen  Stoffe  zur  Verwendung  kamen,  in  erster  Linie 
auf  den  Phosphorgehalt  bez.  -Mangel  beruhten,  w&hrend  K,  Mg,  Fe 
und  S  wohl  häufig  selbst  dann,  wenn  sie  nicht  hinzugefügt  werden, 
in  hinreichender  Menge  als  Verunreinigungen  der  Kohlenstoffqaelle 
u.  s.  w.  vorhanden  waren. 

Interessanter  wäre  wohl  noch,  Kulturen  mit  verschiedenem 
Schwefelgehalt  zu  untersuchen.  Bekanntlich  ist  der  Ausschluß  dieses 
Metalles  noch  nicht  gelungen.  Ad.  Mayer  und  Loew  versuchten 
zum  Beispiel  den  Ausschluß  des  Schwefels  vergeblich. 

Exakte  Versuche  über  die  Vertretbarkeit  verwandter  Metalloide 
untereinander  liegen  kaum  vor.  Vielleicht  würde  es  sich  lohnen  zu 
untersuchen,  ob  Sulfate  durch  Selenate  ersetzt  werden  können. 

Die  einzigste  Schwierigkeit  der  Arbeit  bestand  in  der  Fürsorge, 
daß  man  Nährlösungen  von  wirklich  ganz  genau  bekannter  Zusammen- 
setzung herstellte  und  ausschloß,  daß  während  der  Eulturdauer  irgend 
welche  Verunreinigungen  sich  von  außen  einschmuggelten.  Als  wesent- 
lichste Fehlerquellen  waren  zu  betrachten :  Lösung  von  Substanz  aus 
der  Wand  der  Kulturgefäße;  Verunreinigungen  der  als  Nahrungsquellen 
angewandten  Stoffe,  einschließlich  des  Wassers;  Eindringen  von  Schmutz^ 
Staub  etc.  von  außen.  Gasförmige  Stoffe  vermochten  durch  den  Watte- 
verscbluß  wohl  einzudringen,  doch  käme  als  Nährstoff  höchstens  das 
Ammoniak  in  Betracht;  einzeln  besprochen  werden  dann  die  Kultur- 
gefäße, die  Nährsubstanzen,  die  allgemeinen  Kulturbedingungen,  dem 
sich  die  Alkalimetalle  von  S.  499—519  anschließen,  worauf  die  Erd- 
metalle einsetzen. 

Die  Abbandlungen  von  Weh m er  in  den  Berichten  der  deutschen 
Botanischen  Gesellschaft  kamen  Verf.  erst  nach  Abschluß  des  Manu- 
skriptes zu  Gesicht.  E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Btpla^  Sur  l'absorption  de  Tabrine  par  les  muqueuses. 
(Ann.  de  PInst.  Pasteur.  Bd.  IX.  Heft  6.  1895.) 

Ehrlich  fand,  daß  0,1  mgr  Abrin  zur  Tötung  eines  Meerschwein- 
chens bei  Injektion  genügte  und  wohl  10  mgr  nötig  waren,  um  das 
selbe  per  os  zu  erreichen. 

Verf.  fand,  daß  Abrin  sehr  wenig  dialysiert.  Er  gebrauchte  kein 
käufliches  Abrin,  sondern  die  Samen  der  J^uirity,  welche  er  zer- 
malmte. 
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Verf.  brachte  Äbrin  zusammen  mit  Speichel,  Magensaft,  Pankreas* 
saft,  Galle  and  Eingeweidesaft  (10  Proz.).  Säuren  ändern  Abrin  and 
drücken  die  toxischen  Eigenschaften  herab.  Alle  diese  Säfte  waren 
ohne  Einfluß.    Auch  die  Schleimhäute  waren  fast  ohne  Wirkung. 

Verf.  glaabt  also,  daß  diese  Wirkangslosigkeit  die  Ursache  ist,  daß 
Tiere  so  große  Quantitäten  Abrin  per  os  ertragen  können. 

van't  Hoff  (Kralingen). 

Dastre^  A^  Löslichkeit  and  Wirksamkeit  der  löslichen 
Enzyme  in  alkoholischen  FlQssigkeiten.  (Compt.  rend. 
Bd.  CXXl  No.  24.  p.  899.) 

Ueber  die  Lösliciikeit  der  Enzyme  in  Alkohol  herrschen  noch 
gewisse  Widersprüche,  die  Verf.  durch  seine  Versuche  aufklären 
will  Zunächst  stellte  derselbe  fest,  daß  alle  Verdaaungsfermente» 
sowie  die  Blutfermente  in  95-proz.  Alkohol  unlöslich  sind,  wenn  man 
die  das  Ferment  enthaltenden  Organe  im  getrockneten  Zustande  mit 
dem  Alkohol  behandelt.  Dagegen  verhält  sich  die  Löslichkeit  der 
Enzyme  anders,  wenn  man  diese  in  Wasser  aufnimmt  und  die 
wässerige  Lösung  mit  Alkohol  versetzt  oder  die  Organe  direkt  mit 
wässerigem  Alkohol  behandelt. 

Vom  Trypsin  lösten  sich  gewisse  Mengeft  in  alkoholischen 
Flüssigkeiten  bis  zu  55  Proz.  Alkoholgehalt  noch  auf,  die  Löslichkeit 
ist  noch  sehr  beträchtlich  bei  einem  zwischen  10 — 25  Proz.  liegenden 
Alkoholgehalte,  sie  vermindert  sich  alsdann  schnell,  ist  aber  noch 
vorhanden,  wenn  die  Flüssigkeit  50  Proz.  Alkohol  enthält. 

Das  stärkelösende  Enzym  des  Pankreas  ist  noch  viel  leichter 
löslich;  65-proz.  Alkohol  nimmt  davon  noch  auf. 

Dagegen  sind  die  Enzyme  des  Blutes  wenig  löslich  in  alkohol- 
haltigem Wasser,  man  darf  hier  über  4—5  Proz.  Alkoholgehalt  nicht 
bioausgehen.  Die  Enzyme,  nach  ihrer  Löslichkeit  geordnet,  würden 
folgende  Beihe  geben:  diastatisches  und  proteolytisches  Ferment 
des  Blutes,  Emulsin  (B 0 u c h a r d a t) ,  Ptyalin  (Losch,  de  Jager, 
Kjeldahl),  Trypsin,  Pepsin,  das  Enzym  des  Gaulterin  (Schnee- 
gans and  Geroch),  das  amyloly tische  Enzym  des  Pankreas  und 
Myrosin,  als  das  leicht  löslichste. 

Verfasser  stellte  ferner  noch  fest,  daß  zwar  die  aufgeführten 
Enzyme  bei  Gegenwart  von  Alkohol  wirksam  bleiben^  daß  es  aber 
nkht  empfehlenswert  ist,  fermentative  Vorgänge  in  alkoholischen 
Flüssigkeiten  vorzunehmen,  denn  einmal  seien  die  zu  zersetzenden 
Stoffe  oft  unlöslich  in  derartigen  Medien,  wodurch  manche  Fermente 
in  ihrer  Wirksamkeit  beeinträchtigt  sind,  und  dann  hemme  auch  die 
wasserentziehende  Kraft  des  Alkohols  die  hydrolytischen  Wirkungen 
des  Fermentes.  Trotzdem  hat  Verf.  tryptische  Verdauungen  noch 
bei  einem  Alkoholgehalte  von  15  Proz.,  amylolytische  bei  einem 
solchen  bis  20  Proz.  vor.  sich  gehen  sehen.  Referent  glaubt,  daß 
mäßige  Mengen  von  Alkohol  für  gewisse  Fälle  als  fäulnisunter- 
drOckender  Zusatz  den  bisher  gebräuchlichen  Präparaten,  wie 
Chloroform,  Thymol,  Aether  vorzuziehen  sein  werden. 

Proskauer  (Berlin). 


JgO  Parariton  des  Zellkerns  and  Pltsmas. 

Dangeard,  P.  A.,  Memoire  sur  les  parasites  du  noyau 
et  du  Protoplasma.  (Le  Botaoiste.  Ser.  4.  Fase.  6.  1895. 
p.  199.  Mit  Textfig.) 

Die  verschiedenen  üntersucher  der  Amöben  weichen  in  ihren 
Angaben  über  die  KernverhUltnisse  dieser  Organismen  nicht  un- 
wesentlich von  einander  ab.  Namentlich  blieben  unerklärt  eigen- 
tdmliche  Teilungsstadien  des  Kerns.  Verf.  glaubt  nun  diese  sich 
widersprechenden  Ansichten  mit  einander  vereinigen  zu  können,  indem 
«r  nachweist,  daß  die  Kerne  der  Amöben  häufig  von  einem  Parasiten 
befallen  werden,  welcher  das  abweichende  Aussehen  bedingt 

Es  treten  im  Kerne  zuerst  ein  oder  mehrere  belle  Flecken  auf, 
die  sich  vergrößern  und  schließlich  nach  Resorption  ^der  Kemsnbstanz 
den  ganzen  Raum  innerhalb  der  Kernmembran  ausfüllen.  Dana  ent- 
stehen durch  oftmalige  Teilung  viele  kleine  Zellen,  der  Parasit  wird 
also  zum  Sporangium.  Jede  Spore  ist  von  einer  dünnen  Membran 
umhüllt  und  mit  einem  kleinen  Kerne  versehen.  Verl  nimmt  an, 
daß  die  Sporen  ausschwärmen ;  beobachtet  hat  er  dieses  Stadium  aller- 
dings nicht.  Der  neue  Organismus  wird  Nucleophaga  amoebae 
genannt.  Seine  Stellung  im  System  findet  er  bei  den  niedersten 
Ohytridiaceen  neben  Spbaerita. 

Hieran  knüpft  nun  Verf.  allgemeine  Bemerkungen,  von  denen 
eine  bereits  hervorgehoben  wurde,  daß  nämlich  die  verschiedenen 
Ansichten  über  die  Struktur  des  Kerns  bei  den  Amöben  und  Rhizo- 
poden  sich  jetzt,  nachdem  die  Entwickelung  der  Nucleophaga  be- 
kannt ist,  vereinigen  lassen.  Femer  glaubt  Verf.,  daß  für  das  Studium 
der  Lebensverhältnisse  der  Amöben  der  Parasit  eine  gewisse  Bedeu- 
tung erlangen  könnte.  Während  man  bisher,  um  Kern  und  Plasma 
in  ihrer  gegenseitigen  Abhängigkeit  zu  studieren,  Stücke  des  Plasmas 
abtrennte  (Merotomie)  und  mit  diesen  experimentierte,  braucht  man 
Jetzt  bloß  den  Kern  mit  dem  Parasiten  zu  infizieren,  um  ihn  zu 
eliminieren.  Es  ist  möglich,  daß  diese  Methode  einen  Schritt  weiter 
führt.  Endlich  weist  Verf.  auch  darauf  hin,  daß  viele  Zellkrank- 
heiten höherer  Tiere  (z.  B.  Krebs)  durch  ähnliche  Organismen  hervor- 
gerufen werden  könnten. 

Im  2.  Teil  der  Arbeit  beschreibt  Verf.  2  Plasmaparasiten  von 
Euglena  viridis.  Hiervon  ist  Sphaerita  endogena  bereits 
früher  von  ihm  beschrieben  worden.  Nach  reichlicherem  Material 
können  aber  dem  damals  gegebenen  Entwickelungsgange  wesentliche 
Ergänzungen  hinzugefügt  werden.  Einen  zweiten  Organismus  be- 
schreibt er  in  Olpidium  Euglenae.  Die  Zahl  der  Euglena- 
parasiten  wird  dadurch  auf  4  gebracht:  Polyphagus  Eugle- 
nae, Ghytridium  Euglenae,  Sphaerita  endogena  und 
Olpidium  Euglenae.  Lindau  (Berlin). 

Sadebeck,  B.,  Einige  neue  Beobachtungen  und  kritische 

Bemerkungen  über  die  Exoascaceae.  (Berichte  d.  Deutsch. 

Botanischen  Gesellsch.  XIII.  1895.  p.  265—280  und  Taf.  XXI.) 

Der  bisher  in  die  Gattung  Taphrina  gestellte  Parasit,  welcher 

die  Deformationen   der  Fruchtlmoten   an   den   weiblichen   Kätzchen 

der  Zitterpappel  bewirkt,  muß    seiner  Entwickelungsgeschichte  nach 
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Exoascas  Johansonii  Sad.  bezeichnet  werdeD.  Das  Mycel 
QberwiDtert  in  den  Knospen,  breitet  sich  mit  der  Enfaltung  derselben 
aas  aod  verzweigt  sich  in  den  Fruchtknoten  unter  der  äußeren 
Caticula  reichlich.  Die  Zellen  derselben  schwellen  sodann  an,  und 
das  Mycel  zerfällt  darauf,  ohne  sich  weiter  in  einen  sterilen  und 
fertUen  Teil  zu  differenzieren,  in  die  ascogenen  Zellen.  Schon  ehe 
sich  dieselben  nach  außen  vorwölben,  entsenden  sie  zwischen  die 
Zellen  der  Epidermis  und  des  Assimilationsgewebes  lange  ungeteilte 
Senker;  dann  erst  entstehen  die  Asken,  welche  die  Cuticula  durch- 
brechen. 

Der  Einfluß,  welchen  der  Parasit  auf  die  Gewebe  der  Wirtspflanze 
aosflbt,  besteht  in  einer  Vermehrung  und  beträchtlichen  Vergrößerung 
der  Zellen  des  Assimilationsgewebes.  Besonders  siäd  die  Zellen  der 
zweiten  Schicht  desselben,  die  Palissadenzellen,  um  das  4 — 6-fache 
senkrecht  zur  Fruchtknotenoberfläche  gestreckt  und  durch  3—4  dünne, 
parallele  Scheidewände  geteilt.  Auch  die  Zellen  des  Blattparenchyms 
sind  angeschwollen  und  zuweilen  mit  einer  Teiiungswand  versehen. 
In  der  äußeren  Epidermis  sind  die  Zellen  etwas  unregelmäßig  ver- 
l?rößert,  und  die  Ausbildung  der  Spaltöffnungen  ist  unterblieben. 

Die  Ascosporen  des  Pilzes  kannte  man  bisher  nicht  In  den 
Asken  sind  nur  die  durch  hefeartige  Sprossung  aus  den  Ascosporen 
hervorgehenden  Konidien  beobachtet  worden.  Bringt  man  aber  bei 
anhaltend  trockenem,  warmem  Wetter  die  goldgelben  Kätzchen  sofort 
an  Ort  und  Stelle  in  Fixierungsflüssigkeiten,  so  findet  man  die 
kugeligen  Ascosporen,  während  bei  Feuchtigkeit  alsbald  die  Konidien 
entstehen.  Es  ist  daher  unhaltber,  diese  Sproßbildung  innerhalb  der 
Schlftnche  zur  Abgrenzung  einer  Gattung  zu  benutzen,  wie  esSchröter 
bei  der  Bearbeitung  der  Pilze  in  den  natürlichen  Pflanzenfamilien 
YonEngler-Prantl  gethan  hat.  Solche  Konidienbildung  kann  unter 
gewissen  Umständen  in  den  Asken  aller  Exoasceen-Arten  vor  sich 
gehen. 

Za  den  bisher  beschriebenen  Arten  kommen  noch  Taphrina 
Tirginica  Seymour  et  Sad.  auf  Ostrya  virginica  in  Nordamerika 
undMagnusiella  fasciculata  Lagerheim  et  Sad.  auf  Nephrodium 
spec  in  Quito  hinzu,  so  daß  jetzt  30  Exoascus-,  13  Taphrina- 
und  5  Magnusiella- Arten  dieser  interessanten  parasitischen  Pilz- 
gmppe  bekannt  sind,  welche  vom  Verf.  am  Schlüsse  übersichtlich 
zusammengestellt  werden.  Brick  (Hamburg). 

Take,  Inunendorf,  Hessenland,  Schfltte  und  Hinssen,  Ueber 
das  Verhalten  der  Bakterien  der  Leguminosenknöll- 
eben  gegen  Aetzkalk.    (Mitteilungen  d.  Ver.  z.  Förderung  der 
Moorkultur  im  Deutschen  Reiche.  1895.  XIII.  p.  389—399.) 
An  Mitteilungen  Salfeld's  in  der  Deutschen  landwirtschaft- 
lichen Presse,  denen  zufolge  auf  leichtem,  trockenem  Diluvialsande 
durch  Düngung  mit  Aetzkalk  die  im  Boden  vorhandenen  oder  dem- 
selben in  Form  von  Impferde  zugeführten  Knöllehenbakterien   ver- 
nichtet wurden,  so  daß  die  Knöllchenbildung  an  den  Wurzeln  der 
angebauten  Erbsen  und  anderer  Leguminosen  vollständig  unterblieb 
Qod  diese  Pflanzen  nur  kümmerlich  wuchsen,  während  die  unter  im 
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Qbrigen  genau  denselben  Bedingungen  angebauten,  jedoch  mit  Mergel 
versehenen  Hülsenfrüchte  freudig  gediehen,  schloß  sich  in  d^  Spalten 
der  genannten  Zeitung  ein  lebhafter  Meinungsaustausch,  der  zur  Sache 
selbst  jedoch  keine  wesentliche  Aufklärung  lieferte.  —  Bei  der  großen 
Wichtigkeit  dieser  Frage  sind  an  der  Moorversudisstation  zu  Bremen 
im  Jahre  1895  mit  Boden,  der  unmittelbar  aus  der  Ackerkrume  eines 
Feldes  neben  dem  betreffenden  Sa  1  fei  duschen  Versuchsfelde  ent- 
nommen wurde,  Vegetationsversuche  angestellt  worden. 

Der  Boden  wurde  unter  Beigabe  von  Tbomasschlacke  und  Chlor- 
kalium in  4  gleich  große  Versuchsgefftße  eingefüllt  und  bei  zweien 
der  Oef&ße  durch  innige  Vermengung  mit  je  25  g  Erbsenerde  ge- 
impft. An  gebranntem  Kalk  erhielten  je  ein  geimpftes  und  ein  un- 
geimpftes  Oef&ß  15  g,  entsprechend  ca.  3000  kg  pro  ha,  d.  i.  die 
Hälfte  mehr  als  bei  dem  Versuche  Salfeld's.  Gleichzdtig  mit  dem 
Versuch  auf  Sandboden  gelangte  ein  solcher  unter  sonst  gleichen 
Verhältnissen  auf  Hochmoorboden  zur  Ausführung,  der  in  einigen 
Gefiäßen  Kalk  in  einer  4000  kg  pro  ha  entsprechenden  Menge  erhielt; 
außerdem  wurden  zwei  Gefäße  mit  üelzener  Mergel  gedüngt,  der 
vorher  sterilisiert  worden  war. 

3  Tage  nach  der  gleichzeitig  vorgenommenen  Düngung  und  Im- 
pfung erfolgte  das  Bepflanzen  der  Gof&ße  mit  kleinen  grünen  Feld- 
erbsen. 

Aus  den  Ergebnissen  der  Versuche  auf  Sandboden  ging  mit 
Bestimmtheit  hervor,  daß  die  verwendete,  auch  für  den  Versuch  auf 
Moorboden  benützte  Impferde  wirksame  KnöUchenbakterien  enthielt, 
da  nur  die  geimpften  Pflanzen  KnöUchen  entwickelten.  Das  wich- 
tigste Versuchsresultat  war  aber,  wie  Verff*.  durch  genaue  Mitteilungen 
über  den  Verlauf  des  Versuches  und  die  gewonnenen  Erntezifiern, 
sowie  durch  photographische  Abbildungen  der  Versuchspflanzen  des 
Näheren  erläutern,  „daß  durch  den  Aetzkalk  in  der  angegebenen 
Menge  unter  umständen,  die  absichtlich  so  gewählt  waren,  daß  eine 
Schädigung  der  KnöUchenbakterien  hätte  leicht  hervorgerufen  werden 
können,  nicht  nur  nicht  eine  Vernichtung  derselben  eingetreten,  son- 
dern daß  im  Gegenteil  durch  die  Aetzkalkdüngung  die 
Entwickelung  der  KnöUchenbakterien  mit  derjenigen 
der  ganzen  Pflanze  erheblich  gefördert  wurde".  Die 
Wirkung  der  Kalkzufuhr  für  sich  allein,  ohne  Impfung,  war,  wenn 
auch  nicht  sehr  groß,  so  doch  deutlich. 

Die  Versuche  auf  Moorboden  ergaben  in  üebereinstimmung 
mit  vielen  früheren  Versuchen  der  Moorversuchsstation,  daß  ein  An- 
bau von  Leguminosen  auf  Hochmoor  ohne  Zufuhr  von  Kalk  oder 
Mergel  vollkommen  ausgeschlossen  ist.  Leider  gelang  es  hier  nicht, 
in  den  ungeimpft  gebliebenen  Gefäßen  die  Pflanzen  knöllchenfrei  zu 
erhalten,  trotzdem  verschiedene  Gründe  dafür  sprechen,  daß  die 
Bakterien  nicht  im  Moorboden  selbst  enthalten  waren.  Es  ließ  sich 
infolge  dessen  bestimmte  Auflclärung  darüber,  ob  der  Mergel  an  sich 
wesentlich  besser  als  der  Kalk  wirke,  nicht  gewinnen.  Bezüglich  der 
eigentlichen  Versuchsfrage  lieferte  aber  auch  dieser  Versuch  ebenso- 
wenig wie  jener  auf  Sandboden  Anhaltspunkte,  welche  die  vernich- 
tende Wirkung  des  gebrannten  Kalkes  auf  die  Leguminosenbakterien 
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bei  dem  Feldversuche  Salfeld*8  bestätigen  könnten.  Selbst  bei 
einem  Feuchtigkeitsgehalt  des  Bodens,  der  sich  dem  zulässigen  Mi- 
Dimum  näherte,  konnte  keine  Schädigung  der  knOIlcbenbildenden 
Bakterien  festgestellt  werden  bei  Anwendung  einer  Ealkmenge,  die 
dem  dreifachen  jener  Menge  entsprach,  welche  beim  Feldversuch 
schädlich  gewirkt  hatte. 

Eine  Ursache,  die  auf  den  mit  gebranntem  Kalk  versehenen 
Parzellen  beim  Feldversuch  die  Schädigung  der  EnöIIchenbakterien 
herbeigeführt  haben  könnte,  läßt  sich  nach  diesen  Ergebnissen  dem- 
nach nicht  einmal  vermutungsweise  angeben. 

L.  Hiltner  (Tharand). 


Entwickelungshemmung  und  Vernichtung  der  Bakterien  etc. 

Stenber,  L.,  Ueber  die  desinfizierende  Wirkung  von 
gelöschtem  Kalk  auf  Hefe.  [Mitteilungen  der  wissenschaftl. 
Station  für  Brauerei  in  München.]  (Zeitschr.  gesamt.  Brauw.  1896. 
No.  4.  p.  41.) 

Eines  der  ersten  und  bis  zum  letzten  Jahrzehnt  fast  ausschlieSlich 
in  den  Brauereien  gebrauchten  Desinfektionsmittel  dürfte  wohl  der 
f;el53chte  Kalk  sein,  welcher  zur  Reinigung  von  Malztennen,  Gär-  und 
Lagerkellem,  Oärbottichen  und  anderen  Gerätschaften  verwendet  wird, 
ohne  daß  man  sich  jedoch  bis  jetzt  über  die  Grenzen  seiner  Wirkung 
YöUig  klar  war. 

Der  Kalk  wird  auch  in  ausgedehntem  Maße  zur  Unschädlich- 
machung von  Brauereiabwässem  benutzt.  Hier  handelt  es  sich  in 
erster  Linie  um  Vernichtung  und  Hintanhaltung  von  Fäulnisbakterien 
und  liegen  über  die  diesbezügliche  Wirkung  des  Kalkes  schon  ver- 
schiedene Versuche  vor.  Ueber  die  Wirksamkeit  desselben  gegenüber 
Schimmelpilzen  hat  Braumeister  Maus  einige  Angaben  gemacht.  Wie 
derselbe  jedoch  auf  Hefe  —  echte,  sporenbildende  —  wirkt,  darüber 
waren  bis  jetzt  Untersuchungen  nicht  angestellt  worden. 

Die  Versuche  des  Verf.  wurden  in  der  Weise  ausgeführt,  daß 
0,5  g  abfiltrierte  Reinhefe  (Bierhefe)  in  einem  sterilen  Reagensglas 
mit  10  ccm  Kalkmilch  von  verschiedener  Stärke  Übergossen  und  ver- 
schiedene Zeit  lang  tüchtig  durchgeschüttelt  wurde.  Der  Kalkhefebrei 
wurde  sodann  in  Würze  gegeben,  welche  mit  entsprechenden  Mengen 
Milchsäure  angesäuert  war,  um  den  Kalk  unwirksam  zu  machen.  Bei 
Anwendung  von  Milchsäure  war  nicht  zu  befürchten,  daß  die  ge- 
schwächte Hefe  durch  die  zugesetzte  Säure  ungünstig  beeinflußt  wurde, 
so  lange  sich  ein  allenfallsiger  Milchsäureüberschuß  der  Würzen  inner- 
halb mäßiger  Grenzen  bewegte. 

In  der  ersten  Versuchsreihe  enthielt  die  Kalkmilch  11 — 43  Proz. 
Kalkhydrat.  Bei  einer  Einwirkungsdauer  von  10  Minuten  bis  2  Stunden 
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war  in  Bämtliehen  VerBochen  binnen  kurzer  Zeit  Hefeentwickdong 
und  Gärung  wahrnehmbar.  Die  nach  der  Einwirkung  des  Kalkes 
entwickelte  Hefe  stimnite  nach  der  Sporenbildnng  mit  der  verwendeten 
Reinkultur  überein.  Bei  längerer  Einwirkung,  wenn  der  Ealkhefd>rei 
in  Warze  von  0,13  Proz.  Accidität,  also  ohne  Milchsäurezosatz,  ge- 
bracht wurde,  erfolgte  in  der  alkalisch  gewordenen  WQrze  die  AbtOtong 
der  Hefe. 

Bei  einer  weiteren  Reihe  von  Untersuchungen  war  Verf.  bestrebt, 
die  Versuchsanordnung  den  Verhältnissen  der  Praxis  annähernd  gleich 
zu  gestalten,  indem  er  auf  eine  Oipsplatte  und  ein  abgehobeltes  Brett 
verschieden  dicke  Lagen  von  Hefe  (Reinkultur)  und  nach  dem  Trocknen 
derselben  einen,  soweit  das  Oberhaupt  m^lich  war,  gleichmäßig  dicken 
Anstrich  von  Kalk  (1  Teil  gelöschter  Kalk  und  1  Teil  Wasser)  auf- 
trug. Nach  dem  Trocknen  des  Kidkanstriches  wurden  von  Zeit  zu 
Zeit  mittels  eines  Spatels  oder  kleiner  Blechstückchen  Teile  der 
ganzen  aufgetragenen  Schichte,  enthaltend  Hefe  und  Kalk,  und  zwar 
immer  1 — 1,5  g,  in  Bierwürze  gebracht,  deren  Accidität  bis  gegen 
2  Proz.  Milchsäure  erhöht  worden  war. 

Die  Einwirkungszeit  betrug  bis  zu  9  Tagen.  Aus  den  Versuchen 
ging  hervor,  daß  bei  geringer  Verunreinigung  einer  Wand  etc.  mit 
Hefe  durch  einen  verhältnismäßig  starken  Kalkanstrich  die  Abtötung 
der  letzteren  erreicht  wird. 

Wenn  nun  auch  die  vorliegenden  Versuche  noch  nicht  auf  sporen- 
haltige  Zellen  ausgedehnt  wurden,  so  läßt  sich  aus  den  Ergebnissen 
derselben  doch  schon  schließen,  daß  der  Aetzkalk  gegenüber  mäßigen 
Verunreinigungen  mit  Hefe  als  ein  gutes  Desinfektionsmittel  wirkt; 
bei  stärkerer  Anhäufung  von  Hefe  muß  jedenfalls  der  Desinfektion 
mit  Aetzkalk  eine  gründliche  mechanische  Reinigung  vorangehen.  Der 
Kalk  muß  selbstverständlich  einige  Zeit  feucht  bleiben,  um  als  Aetz- 
kalk wirken  zu  kOnnen. 

Der  gelöschte  Kalk  ist  also  für  den  Brauer  nicht  nur  ein  billiges, 
sondern  auch  innerhalb  gewisser  Grenzen  wirkungsvolles,  mit  wenigen 
Kosten  zu  beschaffendes  und  die  Arbeiter  nicht  belästigendes  Des- 
infektionsmittel. H.  Will  (München). 

Bnmm,  C,    Zur    Kenntnis    der  Giftwirkung    der    Bor- 
deauxbrühe und  ihrer  Bestandteile  auf    Spirogyra 
longata  unddie  Uredosporen  von  Puccinia  coronata. 
[Vorläufige  Mitteilung.]  (Berichte  der  Deutschen  Botanischen  Gesell- 
schaft. Xni.  1895.  p.  189—192.) 
Die   Giftwirkung  der  Bordeauxbrühe  und  ihrer  einzelnen    Be- 
standteile (Kupferhydroxyd,    Gyps  und  Calci umhydroxyd)    wurde    in 
Ermangelung  der  Konidien  von  Peronospora  viticola  in  ihrer 
Einwirkung  auf  die   Uredosporen    von    Puccinia  coronata  und 
die  äußerst  empfindlichen  Zellen  von  Spirogyra  longata  unter- 
sucht 

Gyps  besitzt  keine  giftigen  Eigenschaften,  Galciumhydroxyd 
beeinflußt  infolge  nachweisbarer  Annahme  desselben  durch  die 
Algen  nur  dann  ungünstig,  wenn  seine  Lfeung  nicht  unter  die  Kon- 
zentration 0,2  einer  gesättigten  Kalklösung  (Kalk:  Wasser  «»  1  :  3750) 
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henmteräiikt,  und  Knpferhydroxyd  löst  sieh  in  Brunnen*  oder  Schnee- 
wasser nicht  80  viel  als  zu  einer  sichtbaren  Erkraokong  d»  Algen 
und  ZOT  Verhinderung  der  Keimung  derPuccinia-  Sporen  nötig  ist  Nur 
die  festen  Kupferhydroxydteilchen  wirken  in  direkter  Berührung  mit 
diesen  Organismen  schädlich.  In  einer  Mischung  von  Calcium-  und 
Eupferhydroxyd  kann  sowohl  durch  Kalk  als  auch  durch  Kupferhydrat 
Tod  der  Algen  eintreten. 

In  der  frisch  gefällten  Bordeauxbrfihe  wird  ein  kleiner  Teil  des 
Kupfers  in  den  ungelöschten  Kalkfragmenten  niedergeschlagen  und 
dadurch  auch  der  Kalk  seiner  Wirksamkeit  teilweise  beraubt.  Bor- 
deauxfiltrat  wirkt  nur  nach  Maßgabe  des  in  ihm  gelösten  Aetz- 
kalkes  giftig,  das  gelöste  Kupfer  hat  keinen  nachweisbaren  schäd- 
lichen Einfluß  auf  die  Algen  oder  Puccinia- Sporen.  Beim 
Austrocknen  der  Bordeauxbrüheflecken  auf  den  bespritzten  Blättern 
wird  der  basische  Kalk  durch  die  atmosphärische  Kohlensäure  neu- 
traUsiert  Das  entstehende  Kalciumcarbonat  erhöht  die  Festigkeit 
and  Beständigkeit  der  Flecken,  während  der  Gyps  dieselben  vermindert; 
letzterer  verbreitet  aber  wiederum  bei  seiner  Auflösung  durch  R^en 
die  Kupferteilchen  auf  den  Blattoberflächen. 

Die  Nährpflanze  selbst  erhält  femer  durch  die  Bordeauxbrfihe 
wahrscheinlich  auch  eine  gewisse  Fähigkeit,  resistenter  gegen  die 
Angriffe  des  Pilzes  zu  werden.  Brick  (Hamburg). 

flflnrd,  Alm^Sur  Taccumulation  danslesol  descompos^s 
cuivriques    employ^s  pour   combattre   les  maladies 
parasitaires    des    plantes.     (Gompt    rend.    CXX.    1895. 
1147—1152). 
7erf.   düngte   eine  Versuchsparcelle   mit  Kupfervitriol  in   der 
Menge  von  1500  kg  pro  ha  und  bepflanzte  sie  und  ebenso  eine  un- 
gekupferte  Vergleichqprcelle  mit    Weizen,  Hafer,  Botklee,    Rüben, 
Kartoffeln  und  Gemüsepflanzen.    In  Uebereinstimmung   mit  den  Er- 
gebnissen  anderer   Forscher   wurde  durch   die   drei   Jahre  hinter- 
einander fortgesetzten  Versuche  ermittelt,  daß  die  Ernten  durch  diese 
aofierordenüidi  große    Gabe  von    Kupfer,    welche    ungefähr     einer 
100  Jahre  lang  fortgesetzten,  normalen  Besprengung  mit  Bordelaiser 
Brühe  entspricht,   nicht  beeinträchtigt  wurden  und   daß  die   Emte- 
produkte  Kupfer  nur  in  nicht  wägbaren  Mengen  enthielten. 

L.  Hiltner  (Tharand). 


Neue  Litteratur, 

xinawinwtfwtant  ron 

Db.  Wilhelm  Windisch. 


Allgemeines  Aber  Bakterien  xobA  andere  Mtkroorganismen. 

Akbott,  A.  C.|  H.  D.,   Principles  of  baeteriology :   A  practical  mannAl  for  gtad«nts  and 
pliyBidAiii.    8A  «d.    l%\    PhUadelphia  (Lm  Brot  ä  Co.)  1896.  2,60  $. 
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Bakteriengehalt   des   Getreide«.     (Dtsohe  lendwirtacfaAftl.  Presse.   Jahrg.  XZin.    189«. 

No.  15.  p.  121.) 
Olautriaii,  0.,   Etüde   ehimiqne  da   glyeogine   ehes   les   ehampignons  et  les    leTores. 

(Möm.  Gouronn.  et  aatr«  m^m.  pnbl.  par  l'Ac.  royale  de  Belgiqae.   Vol.  LIII.    1896.) 
Oneamp,  A.,  Coars  de  microbiologie,  profess^  k  la  facnltie  de  m^dedne  de  Montpellier. 

Fase.  1.     8^     185  p.     Montpellier  1895. 
Onolaiiz,  E.,   L'oevre   indastrielle   de    Pastear.     (Conffirenoe   faite   k   la   Soci6t<    d'en- 

coaragement  ponr  l'Indnetrie  nationale,    le  87  d^cembre  1895.     L*Acool  et  le  docre. 
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Bin  neuer  ButtersäuregäniDgserreger  (BaoiUns  saodiaro« 
butyricas)  und  dessen  Beziehungen  zur  Beifung  und 

Lochung  des  Quargelkäses. 

[Aqb  dem  Laboratorium  für  Molkereiwesen  der  k.  k.  Ji^enoniflchen 

Universität  in  Krakaa.] 

Von 

Dr.  Yalerian  v.  KleekL 

Mit  1  Figur. 

In  einem  in  Band  IL  No.  1—3  dieser  Zeitschrift  verOfifentlichten 
iobatze^)  habe  ich  die  Ergebnisse  der  bisherigen  chemischen  und 
^^biologischen  Forschungen  auf  dem  Gebiete  der  Eftsereifung  zu- 

1)  U«b«r  d«n  BeifangsproseTfl  dar  Kita.  Kritifahei  Samnelraferat  ron  .Dr» 
^aUrian  y.  KUcki.  (Centralblatt  f.  Bakteriologie.  Zweite  Abteilvog.  Bd.  U.  1896. 
>  »1-28,  61—77.) 
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sammeDgestellt  und  daran  einige  yergleichend-kritische  Bemerkungen 
geknflpft. 

Insbesondere  habe  ich  in  dem  erwähnten  Aufsatse  auf  den  Hangel 
einer  systematischen  Untersuchung  der  Rolle,  welche  die  Buttersäure- 
gärung bei  dem  Beifungsprozeß  der  Käse  spielt,  hingewiesen,  und 
eines  Buttersäuregärungserregers  Erwähnung  gethan,  welchen  ich 
kultiviert  und  in  dieser  Beziehung  studiert  habe. 

In  der  yorliegenden  Arbeit,  die  ich  auf  Anregung  meines  hoch- 
yerehrten  Chefs,  Prof.  Dr.  Adame tz,  im  Laboratorium  fflr  Molkerei- 
wissenschaft der  Krakauer  Universität  ausgeführt  habe,  werden  die 
Ergebnisse  meiner  eigenen  Untersuchungen,  und  namentlich  des 
Studiums  der  morphologischen  und  physiologischen  Eigenschaften  des 
erwähnten  Buttersäuregärungserregers,  sowie  dessen  Beziehungen  zum 
Reifungsprozeß  des  Käses  geschildert. 

Es  ist  zumal  leichter,  positive  Thatsachen  sicher  zu  ermitteln, 
als  aus  denselben  richtige  Schlußfolgerungen  zu  ziehen;  namentlich 
trifift  dies  zu  für  ein  Gebiet,  welches  —  wie  dies  aus  dem  Vergleich 
der  in  meinem  Aufsatze  „Ueber  den  Reifungsprozeß  der  Käse^^  zu- 
sammengestellten Forschungsresultate  und  Meinungen  wohl  zur  Genüge 
deutlich  hervorgeht  —  so  verwickelte  und  verschiedenartige  Er- 
scheinungen umfaßt,  wie  die  Vorgänge  bei  der  Reifung  des  Käses 
es  sind. 

Bekanntlich  setzt  sich  dieser  Prozeß  aus  chemischen,  bakterio- 
logischen und  molkereitechnischen  Elementen  zusammen,  deren  Studium 
sehr  genaue  Methoden  voraussetzt,  während  die  zur  Zeit  bestehenden 
in  mancher  Hinsicht  noch  recht  ungenflgend  erscheinen. 

Zur  Beurteilung  der  Richtigkeit  der  in  vorliegendem  Bdtrage 
von  mir  gezogenen  Schlußfolgerungen,  welche  zum  Teil  den  bisher 
hellsehenden  Anschauungen  widersprechen,  und  um  den  Ideengang, 
dem  ich  bei  der  Ausführung  dieser  meiner  Arbeit  gefolgt  bin,  näher 
zu  präzisieren,  habe  ich  der  Darlegung  eigener  Untersuchungen  die 
erwähnte,  die  Ergebnisse  früherer  Arbeiten  zusammen&ssende  Ueber- 
sicht  vorangeschickt,  und  möchte  auf  die  in  derselben  enthaltenen 
Ausführungen  die  Leser  des  nachfolgenden  Beitrages  verweisen. 


Aus  den  in  der  von  mir  zusammengestellten  Uebersicht  darge- 
legten historisch-kritischen  Betrachtungen  über  den  Käsereifungsprozeß, 
und  namentlich  über  die  Bolle,  welche  bei  diesem  Vorgange  die 
Buttersäuregärung  spielt,  ergeben  sich  unmittelbar  diejenigen  Aufgaben 
und  Ziele,  die  ich  mir  bei  Beginn  meiner  Untersuchungen  zu 
stellen  hatte. 

Aus  welchem  Material  wird  die  in  Käsen  auftretende  Buttersäure 
gebildet?  Kann  der  im  Käse  enthcdtene  Milchzucker  direkt  zu  Butter- 
säure  vergoren  werden  oder  muß  er  vorher  eine  Umwandlung  in  Milch- 
säure erfahren?  Entsteht  die  Buttersäure  bei  der  Zersetzung  des 
KaseKns,  ohne  daß  dabei  der  Milchzucker  angegriffen  wird,  und 
andererseits,  bleibt  das  Kasein  bei  der  Vergärung  des  Milchzuckers 
zu  Buttersäure  unverändert,  oder  sind  beide  Vorgänge  mit  einander 
eng  verknüpft?  Alle  diese  und  ähnliche  Fragen  können  in  gans  all- 
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gemeiner  Weise  nicht  beantwortet  werden,  weil  die  betreffenden  Vor- 
gänge einen,  je  nach  umständen  yon  Fall  zu  Fall  yerschiedenen  Ver- 
lauf haben  können.  Es  ist  daher  die  Aufgabe  der  Wissenschaft,  die 
umstände^  von  welchen  der  Verlauf  dieser  Prozesse  abhängt,  kiarzu- 
legen.  Mit  Hilfe  der  Chemie  allein  kann  dies  jedoch  nicht  geschehen ; 
es  müssen  vielmehr  die  einzelnen  Erreger  der  in  Frage  kommenden 
Vorgange  erkannt  and  möglichst  genau  in  chemischer  und  biologischer 
Beziehung  studiert  werden. 

Es  war  nun  meine  Aufgabe,  den  Erreger  der  Buttersäuregämng 
in  einem  Käse,  in  welchem  Buttersäure  deutlich  zu  sptlren  war,  zu 
finden,  seine  morphologischen  und  physiologischen  Eigenschaften  zu 
erforschen,  seine  Einwiricung  auf  die  Milchbestandteile  einer  möglichst 
eingehenden  chemischen  Untersuchung  zu  unterwerfen  und  das  Ver- 
balten dieses  Buttersäuregärungserregers  im  Käse  durch  direkte  Ver- 
suche an  mit  diesem  Mikroorganismus  infizierten  Käsen  festzustellen. 
Namentlich  sollten  dabei  folgende  zwei  Fragen  entschieden  werden: 

1)  Aas  welchem  Material  (Milchzucker,  Milchsäure,  Kasein,  Fett) 
wird  in  dem  betreffenden  Falle  die  Buttersäure  gebildet? 

2)  Wird  unter  dem  Einflüsse  des  betreffienden  Buttersäuregärungs- 
erregers das  im  Käse  enthaltene  Kasein  irgendwie  yerändert 
oder  zersetzt? 

Falls  dne  mehr  oder  weniger  tiefgreifende  Kaseinzersetzung  unter 
dem  Einflüsse  des  betreffenden  Mikroorganismus  stattfinden  sollte, 
80  war  es  eine  weitere  Aufgabe,  die  Art  und  Weise  dieses  Zersetzungs- 
prozesses näher  zu  charakterisieren  und  seine  Tiefe  quantitativ  zu 
bestimmen.  Bezfiglich  der  Art  der  Kaseinzersetzung  sollte  entschieden 
werden,  ob  dieselbe  den  Charakter  eines  Fäulnis-  oder  aber  eines 
einfachen  Pe^itonisierungsprozesses  aufweist. 

Durch  eine  in  der  angegebenen  Weise  durchgeführte  Untersuchung 
bofite  ich  einen  Aufschluß  über  die  Beziehung  der  Buttersäuregämng 
zum  Reifungsprozeß  des  Käses  zu  gewinnen. 

Als  Material  für  eine  derartige  Untersuchung  eignet  sich  besonders 
gut  der  Qaargellcäse,  weil  derselbe,  namentlich  wenn  er  etwas  älter 
ist,  deutlich  den  Geruch  nach  Buttersäure  wahrnehmen  läßt  Ueber 
den  Ursprung  der  im  Quargelkäse  auftretenden  Buttersäure  ist  uns 
zor  Zeit  nichts  bekannt,  geschweige  denn  über  den  Mikroorganismus, 
welcher  die  Entstehung  derselben  im  Quargelkäse  yeranlaßt  Außer- 
dem scheint  der  Quargelkäse,  ein  sog^.  „raffinierter^*  saurer  Handkäse, 
dessen  Beifung  künstlich  (durch  entsprechende  Feuchtigkeit  und 
Wärme  des  ^ifungsraumes)  beschleunigt  wird  und  wahrscheinlich 
äich  auch  einfacher  als  die  Reifung  feiner  Dessertkäse  gestaltet,  zur 
Untersuchung  der  Reifungserscheinungen  besonders  geeignet  zu  sein. 

Es  war  nun  meine  erste  Aufgabe,  den  Erreger  der  im  Quargel- 
^  stattfindenden  Buttersäuregärung  aufzufinden.  Nach  einer  Reihe 
nifiluDgener  Versuche  ist  mir  dieses  auch  wirklich  gelungen.  Ich  kann 
picht  umhin,  jene  mißlungenen  Versuche  kurz  zu  schildern,  weil  sie 
^km  nicht  ohne  Interesse  sind,  als  durch  dieselben  eine  Voraus- 
setzung, die  mir  berechtigt  zu  sein  schien,  sich  als  nicht  vollkommen 
stichhaltig  erwies.  Es  ist  nämlich  bekannt,  daß  man  eine  echte 
Bottersäuregäning   mit   Hilfe   von  im  Käse   enthaltenen   Ferment- 
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Organismen  am  leiehtesten  dadurch  henrorbringen  kann,  daß  man  als 
Substrat  der  Gärung  eine  milchsaaren  Kalk  enthaltende  N&hrlOsung 
verwendet.  Daraus  würde  nun  folgen,  daß  im  K&se  yomehmlicb 
Buttersäuregärungserreger  vom  Typus  Granulobacter  lacto- 
butyricum  Beyerinck,  wie  z.  B.  der  Pasteur^sche  Vibrion 
butyrique  oder  das  Pra2mowski'sche  Clostridium  buty- 
ricum enthalten  sind,  und  daß  der  im  Kftse  enthaltene  Milchzucker 
nicht  direkt,  sondern  indirekt,  d.  h.  nach  vorheriger  Umwandlung  zu 
Milchsäure  vergoren  wird.  Entsprechend  dieser  Voraussetzung  wandte 
ich  als  Nährlosung  die  klassische  Fasten  rasche  milchsauren  Kalk 
entludtene  Lösung  an.  Die  Zusammensetzung  dieser  LOsung  ist  die 
folgende: 

Milchsaurer  Kalk 225  g 

Phosphorsaures  Ammonium  .  .  0,75  g 
Phosphorsaures  Kali  ....  0,4  g 
Schwefelsaures  Magnesium  ...  0,4  g 
Schwefelsaures  Ammonium ...    0,2  g 

Wasser 8—101. 

Diese  Lösung  sollte  nun  bei  Sauerstoffiabschluß  durch  Lnpfung 
mit  einem  aus  dem  Innern  eines  Quargelkäses  entnommenen  Stückchens 
Käse  in  Oärung  versetzt  werden  und  aus  der  auf  diese  Weise  er- 
haltenen Bohkttltur  hofifte  ich  dann  leichter  den  Erreger  der  Butter- 
Säuregärung  isolieren  zu  können.  Zu  diesem  Zwecke  wurde  ein  Liter- 
kolben mit  der  Pasten  raschen  Lösung  gefüllt  und  mit  einem  dicht 
passenden  doppelt  durchbohrten  Kautschukpfropfen  geschlossen ;  durch 
beide  Oeffnungen  des  Pficopfens  wurden  gebogene  Glasröhren  in  den 
Kolben  eingeführt :  eine  in  die  Flüssigkeit  eintauchende  Zu-  und  eine 
Gasableitungsröhre.  Nachdem  der  Kolben  samt  Inhalt  sterilisiert 
worden  war,  wurde  in  denselben  ein  hirsekorngroßes  Stück  Qoargel- 
käse  hineingebracht,  Wasserstoff  durchgeleitet  und  die  oberen  Mün* 
düngen  beider  Röhren  rasch  durch  Zuschmelzen  geschlossen.  Der 
die  mit  Käse  infizierte  Nährlösung  enthaltende  Kolben  wurde  in  den 
Thermostaten  gebracht 

Diesen  Versuch  habe  ich  mehrmals  wiederholt ;  um  den  Sauerstoff, 
der  in  den  Kolben  infolge  einer  möglicherweise  stattfindenden  Diffusion 
eindringen  konnte,  zu  entfernen,  wurde  die  Durchleitung  von  Wasser- 
stoff von  Zeit  zu  Zeit  wiederholt  Auch  habe  ich,  um  den  Bedingungen 
vollständiger  Anaörobiose  in  vollkommener  Weise  GenQge  zu  leisten, 
Pas  teur 'sehe  Gärungskolben  in  Anwendung  gebracht  Es  ist  mir 
jedoch  in  einer  Reihe  derartiger  Versuche  kein  einziges  Mal  gelungen, 
auf  diese  Weise  mit  Hilfe  des  Quargelkäses  Buttersäuregärung  zu 
erzielen.  Die  Kolben  standen  monatelang  im  Thermostaten,  ohne 
irgend  eine  Andeutung  einer,  wenn  auch  noch  so  schwachen  Gärung 
zu  zeigen.  Es  darf  wohl  aus  dieser  Thatsache  geschlossen  werden, 
daß  die  Vergärung  der  Milchsäure  durch  den  obligat  •  anaöroben 
Pasteur'schen  Vibrion  butyrique  oder  durch  andere  Mikro- 
organismen von  demselben  physiologischen  Typus  eine  im  Käse  nicht 
so  häufig  vorkommende  Erscheinung  ist,  wie  dies  zumal  geglaubt 
wird.  Wenn  auch  nicht  geleugnet  werden  kann,  daß  obligat- anaöro- 
biotische  Mikroorganismen,  wie  der  Pasteur'sche  Vibrion  bu- 


Ein  n«aer  BattenSaregSrnagierreger  (Bacillui  aacehArobatyrieoi)  etc.         173 

tyrique  oder  das  PraSmowski'sche  Clostridium  butyricam 
im  Kftse  yorkomroen  können,  so  scheint  jedenfalls  ihr  Auftreten  im 
Eise  nur  ein  zufälliges  zu  sein,  wie  dies  übrigens  auch  schon  frQher 
(Adametz)  gelegentlich  konstatiert  worden  ist. 

In  Anbetracht  dieses  Ergebnisses,  welches  im  Laufe  der  weiteren 
Dntenachung  immer  nur  durch  in  verschiedener  Weise  modifizierte 
Versuche  bestätigt  wurde,  wandte  ich  Nährlösungen  an,  welche  neben 
dem  milehsauren  Kalk  auch  noch  Pepton  und  Milchzucker  enthielten. 
Idi  bereitete  eine  2,5  proz.  milchsauren  Kalk  enthaltende  P  a  s  t  e  u  r  *sche 
MineralsalzlOsung  von  derselben  Znsammensetzung  wie  früher,  und 
ftgte  zu  derselben  2  Proz.  Pepton  und  5  Proz.  Milchzocker  hinzu. 
Hit  dieser  Flüssigkeit  beschickte  ich  nun  4  Kolben.  Zwei  von  diesen 
Kolben  wurden  in  gewöhnlicher  Weise  (völliger  Luftzutritt  zur  Flüssig- 
keit) aufbewahrt;  in  den  beiden  anderen  Kolben  wurde  die  Luft  durch 
Wasserstoff  verdrängt.  In  je  einem  Kolben  beider  Serien  wurde  zur 
FlQssigkeit  etwas  Kreide  hinzugesetzt.  Der  sterilisierte  Inhalt  eines 
jeden  der  vier  Kolben  wurde  mit  einem  Stückchen  Quargelkäse  ge- 
impft Nach  vier  Tagen  geriet  die  Flüssigkeit  in  allen  vier  Kolben 
in  lebhafte  Gärung.  In  denjenigen  Kolben,  in  welchen  die  Luft  durch 
Wasserstoff  verdrängt  worden  war,  verlief  die  Gärung  so  stürmisch, 
dafi  die  Kolben  im  Laufe  von  5—6  Tagen  platzten,  wobei  beobachtet 
werden  konnte,  daß  die  gebildeten  Gase  einen  unangenehmen  fauligen 
Geruch  verbreiteten.  Mit  einer  der  gärenden  Flüssigkeit  (der  „Roh- 
kaituT**)  entnommenen  Oese  wurden  geimpft: 

1)  sterilisierte,  mUchsanren  Kalk  enthaltende  P  a  s  t  e  u  r  'sehe  Lösung ; 

2)  steriHsierte  Milch. 

Beide  Flüssigkeiten  waren  in  Paste ur 'sehen  Gärungskolben 
enthalten.  Während  die  Milch  schon  am  folgenden  Tage  nach  der 
Impfung  in  lebhafte  Gärung  geriet,  wobei  das  dabei  ausgefällte  Kasein 
von  Löchern,  Rissen  und  Sprüngen  durchsetzt  war,  blieb  die 
Pasten r' sehe  Lösung  unverändert. 

Es  konnte  somit  keinem  Zweifel  unterliegen,  daß  die  der  ur- 
sprfiDglichen  Pasteur 'sehen  Lösung  zugesetzten  Stoffe  der  Ent- 
vickelnng  der  im  Quargelkäse  vorhandenen  Mikroorganismen  förderlich 
waren. 

Es  galt  nun  jetzt,  nachdem  in  den  künstlichen,  mit  Quargelkäse 
geimpften  Nährlösungen  eine  lebhafte  Gärung  eingeleitet  wurde,  den 
oder  die  Erreger  derselben  zu  isolieren,  wobei  selbstverständlich  das 
Aogenmerk  dahin  gerichtet  werden  mußte,  einen  echten  Buttersäure- 
SVQogserreger,  d.  h.  einen  Mikroorganismus,  welcher  Buttersäure  als 
Hauptprodukt  bildet,  zu  isolieren.  In  den  gärenden  Flüssigkeiten 
koDDte  der  Geruch  nach  flüchtigen  Fettsäuren  deutlich  wahrgenommen 
werden,  woraus  auf  die  Anwesenheit  des  im  Quargelkäse  Buttersäure 
^neugendoi  Mikroorganismus  mit  Sicherheit  geschlossen  werden 
b^pnte.  Bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  der  gärenden  flüssig- 
t^eiten  fand  ich  darin  verschiedene  Mikroorganismen;  unter  denselben 
nt  dn  anscheinend  sporenhaltiger  Badllus  vorhanden,  welcher  meine 
Aufmerksamkeit  besonders  auf  sich  lenkte.  Ich  habe  diesen  Bacillus, 
welcher,  wie  sich  erst  später  herausstellte,  der  Erreger  einer  Butter- 
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s&nregärang  war,  in  allen  gärenden,  von  mir  verwendeten  FlQssigkeiten 
(Nährlöeangen  sowie  in  Milch)  gefunden. 

Um  nun  den  Erreger  der  in  den  Nährlösungen  neben  anderen 
Gärungen  stattfindenden  Buttersäuregärung  zu  isolieren ,  legte  ich 
Plattenknlturen  an,  und  zwar  geschah  die  Züchtung  sowohl  bei  Zutritt 
als  auch  unter  Ausschluß  von  Sauerstoff.  Die  letztere  Art  der  Züchtung 
geschah  nach  der  von  Botkin^)  angegebenen  Methode  durch  Ersatz 
der  Luft  durch  Wasserstoff.  Auf  diese  Weise  zQchtete  ich  eine  ganze 
Reihe  von  Mikroorganismen,  deren  Verhalten  in  der  Milch  ich  als- 
dann prüfte.  Diejenigen  Mikroorganismen,  die  keine  Einwirkung  auf 
die  Milchbestandteile  zu  haben  schienen,  schloß  ich  von  der  näheren 
Untersuchung  aus.  Unter  den  erwähnten  Mikroorganismen  bot  die 
Mehrzahl  kein  besonderes  Interesse ;  es  waren  darunter  hauptsächlich 
Milchsänrefermente  vorhanden,  welche  die  Milch  in  bekannter  Weise 
zum  Gerinnen  brachten.  Zwei  Mikroorganismen  verdienen  jedoch  hier 
kurz  erwähnt  zu  werden,  wennschon  ihre  Eigenschaften  nicht  genauer 
untersucht  worden  sind  und  zwar  einfach  aus  dem  Grunde,  weil  meine 
Aufmerksamkeit  ausschließlich  auf  Buttersäuregärungserreger  gerichtet 
war.    Die  zwei  Mikroorganismen  sind  die  folgenden: 

1)  ein  kurzer  Bacillus,  welcher  fast  den  Eindruck  eines  Micrococcus 
macht  (ein  sogen.  Coccobacillus),  und 

2)  eine  in  Milchzuckergelatine  gasbildende  Hefeart. 

Der  Bacillus  ist  insofern  interessant,  als  er  bei  Luftzutritt  sich 
in  einer  milchsauren  Kalk  enthaltenden  (pepton-  und  zuckerfreien) 
Mineralsalzlosung  (Fasteur 'sehe  Lösung  von  der  oben  angegebenen 
Zusammensetzung)  zu  entwickeln  im  Stande  ist  Auf  Gelatineplatten 
wächst  er  in  G^talt  von  runden,  scharf  umgrenzten,  feingekörnten 
Scheiben  von  intensiv  gelber  Farbe.  In  Gelatineröhrchen  entwickelt 
er  sich  in  Gestalt  einer  gelben  Auflagerung,  welche  sich  über  die 
ganze  Oberfläche  der  Gelatine  ausbreitet. 

Die  gefundene  Hefeart  bildet  auf  der  Oberfläche  der  Gelatine- 
platte graue,  schleimige  Kolonieen.  Unter  dem  Mikroskop  zeigen  die- 
selben bei  schwacher  Vergrößerung  einen  gezähnelten  Rand  mit  langen 
Fortsätzen;  das  Innere  der  Kolonie  sieht  einem  vielfach  verzweigten 
und  verfilzten  Gewebe  ähnlich;  im  Centrum  erscheinen  die  Kolonieen 
gelblich  gefärbt.  In  Gelatineröhrchen  wächst  die  Hefeart  nur  auf 
der  Oberfläche  und  breitet  sich  daselbst  als  eine  dicke  graue  Auf- 
lagerung, die  mit  wulstförmigen,  nach  verschiedenen  Richtungen  hin 
verlaufenden  Erhöhungen  überzogen  ist,  was  derselben  ein  gefaltetes 
Aussehen  verleiht.  In  älteren  Kulturen  ist  die  Konsistenz  der  Auf- 
lagerung eine  lederartig  harte.  In  Stichkulturen  in  Milchzuckergelatine 
sieht  man  in  kurzer  Zeit  nach  der  Impfung  Gasblasen  entstehen.  Diese 
Hefeart  ist  durch  ihre  Gasbildung  in  milchzuckerhaltigen  Nährboden 
interessant,  wenngleich  derartige  Milchzucker  vergärende  Hefearten 
bereits  schon  bekannt  sind  (Adametz,  Beyerinck,  Duclaux, 
Kayser). 

Andere  von  mir  aus  dem  Quargelkäse  in  der  angegebenen  Weise 
gezüchtete  (aörobiotische  und  anaörobiotiscbe)  Mikroorganismen  boten 

1)  Zeitschrift  f.  Hygiane.    Bd.  XL  p.  388. 
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nichts  Besonderes,  and  DameDtlich  waren  darunter  keine  Buttersäare- 
gäniDgserreger  yorhanden,  bis  endlich  meine  Aufmerksamkeit  auf  einen 
Badllns  gelenkt  wurde,  welcher  in  hoher  Gelatineschicht  kultiyiert, 
eine  deutliche  Oasbildung  zeigte.  Dieser  Bacillus,  welchen  ich  bei 
der  mikroskopischen  Untersuchung  der  gärenden  Flflssigkeiten  (siehe 
oben)  mehrmals  gesehen  hatte,  wurde  aus  einer  mit  einem  Stückchen 
Käse  infizierten  und  bei  Luftabschluß  (durch  Verdrängung  mit  Wasser- 
stoff) gärenden  Pas  teur*schen  Lösung  isoliert,  welche  2Proz.  Pepton, 
5  Proz.  Milchzucker,  2,5  Proz.  milchsauren  Kalk  und  Mineralsalze  in 
dem  schon  früher  angegebenen  Verhältnis  enthielt.  Die  Isolierung 
dieser  Form  geschah  mittels  Plattenkulturen  far  AnaSrobier  nach  dem 
Verfahren  yon  Botkin  (siehe  oben).  Auf  den  Platten  waren  nur 
zwei  Kolonieen  dieses  Bacillus  zu  sehen ;  dieselben  lagen  ganz  tief  in 
der  Gelatine  (Milchzuckergelatine).  Außer  einigen  Kolonieen,  die  aus 
Mikroorganismen  anderer  Art  bestanden,  sah  man  auf  den  Platten 
sonst  nur  dellenftrmige  Einsenkungen,  in  deren  dentrum  tief  in  der 
Gelatine  ein  hellgelbes  KOmchen  sichtbar  war,  während  die  umliegende 
Gelatine  etwas  erweicht,  nicht  im  geringsten  aber  yerflQssigt  war. 
Die  Eolonieen  waren  von  hellgelber  Farbe  und  zeigten  bei  mikro- 
skopischer Beobachtung  scharfe  ovale  Konturen  und  feine  KOrnung 
im  Innern.  Nachdem  Milchzuckergelatine  (in  hoher  Schicht)  mit  dem 
lohalte  einer  von  diesen  Kolonieen  geimpft  worden  war,  beobachtete 
ich  nach  Verlauf  einer  bestimmten  Zeit  im  Gelatineröhrchen  eine  leb- 
hafte Gasentwickelung.  Um  die  Einwirkung  dieses  Bacillus  auf  Milch 
za  studieren,  impfte  ich  mit  demselben  sterilisierte,  in  einem 
Paste ur'schen  Gärungskolben  enthaltene  MUch  und  brachte  den 
Kolben  in  den  Brutschrank.  Nach  genau  20  Stunden  begann  eine  so 
ätfirmische  Gasentwickelung,  daß  bei  dem  Sammeln  der  zuerst  ge- 
bildeten Gase  gewohnlich  ein  Eudiometer  vollständig  mit  Gas  gefüllt 
war,  ehe  man  Zeit  hatte,  es  durch  ein  anderes  zu  ersetzen,  weshalb 
der  Kolben  aus  dem  Thermostaten  herausgebracht  werden  mußte. 
Nach  7  Tagen  war  die  Milch  vergoren  und  es  war  keine  Gasent- 
wickdang  mehr  darin  zu  sehen. 

Bei  näherer  Prüfung  ergab  sich,  daß  der  gefundene  Bacillus  ein 
neuer  Bnttersäuregärungserreger  ist;  durch  dirdcte  Versuche  wies  ich 
alsdann  nach,  daß  er  am  Reifungsprozesse  des  Quargelkäses  beteiligt 
ist  oder  wenigstens  bei  diesem  Vorgange  eine  nicht  unbedeutende 
Bolle  spielt.  Ich  habe  daher  die  morphologischen  und  namentlich 
die  physiologischen  Eigenschaften  dieses  Bacillus  so  genau  wie  möglich 
Qotersucht,  und  habe  namentlich  zu  entscheiden  versucht,  ob  und  in 
welchem  Maße  das  Kasein  von  diesem  Buttersäuregärungserreger  an- 
gegrifien  wird. 


BacUlns  saccharobntyrlcas. 

A.  Morphologie. 

I.  Mikroskopisches  Verhalten. 

Bacillus  saccharobutyricus  ist  ein  0,7  fi  breiter,  5—7  /i 
l^ger,  gerader  oder  leicht  wellig  gebogener  Bacillus  mit  runden 
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Enden.  Die  Fortpflanzung  geschieht  durch  endständige  (an  einem 
Ende,  seltener  an  beiden  Enden)  Sporen.  Der  Bacillus  bildet  auch 
freie,  ovale  Sporen.  Man  findet  verhältnismäßig  oft  bis  15  /i  lange 
Fäden.  Eine  kettenförmige  Anlagerung  der  Bacillen  ist  selten  zu 
sehen.  Findet  eine  solche  jedoch  statt,  so  sind  die  Ketten  ganz  kurz : 
sie  bestehen  nur  aus  2—4  Gliedern.  In  Flüssigkeiten  findet  man 
ziemlich  oft  bis  20 /i  lange  Fäden.  Der  Bacillus  ist  langsam  schlängelnd 
beweglich.  Mit  Anilinfarben  färbt  er  sich  sehr  leicht;  die  6 ra mische 
Färbung  nimmt  er  nicht  auf.  In  einem  Tropfen  Jodlösung  untersucht, 
zeigt  der  Bacillus  manchmal  violette  Körnchen.  In  ungefärbten 
Präparaten,  namentlich  älterer  Kulturen,  sieht  man  häufig  im  Innern 
der  Stäbchen  eine  Körnung;  dieselbe  ist  jedoch  wohl  als  Involntions- 
erscheinung  zu  deuten. 

IL  Stichkultnren  in  milchzuckerhaltiger  Gelatine  und 

Milchzuckeragar  (hohe  Schicht). 

Der  Bacillus  saccharobutyricus  wächst  in  milchzucker- 
haltiger Gelatine  in  Gestalt  von  vereinzelten  kugelrunden  oder  eiförmigen 
Körnchen  dem  Impfstiche  entlang.  Das  Wachstum  beginnt  erst  ca. 
1,5  cm  unter  der  Oberfläche  der  Gelatine.  Die  Größe  der  Kömer  ist 
von  verschiedenen  äußeren  Umständen  (Konsistenz  der  Gelatine  etc.) 
abhängig;  die  Größe  des  Körnerdurchmessers  schwankt  zwischen  0,5 
und  1,5  mm.  Bald  nach  der  Impfung  beginnt  in  der  Milchzucker- 
gelatine eine  Gasentwickelung.  Anfangs  sieht  man  in  der  Gelatine 
nur  eine  einzige  Gasblase,  später  wird  die  Gasbildung  immer  leb- 
hafter, bis  endlich  die  Gelatine  ganz  von  Gasblasen  durchsetzt  und 
zersprungen  ist.  Nach  einer  gewissen  Zeit  (sehr  bald,  wenn  die 
Gelatine  weich  war)  trQbt  sich  der  Nährboden,  an  einzelnen  Stellen 
sieht  man  gelblich-weiße  Häufchen,  die  aus  Bakterien  bestehen,  die 
Gasblascn  umgeben  und  auch  sonst  zerstreut  in  der  Gelatine  an  ver- 
schiedenen Stellen  sich  ansammeln.  Die  Gase  treten  schließlich  aus 
und  auf  der  Oberfläche  der  Gelatine  bildet  sich  eine  Art  Schaum. 
Die  beigelegte  Abbildung  stellt  eine  Gelatinekultur 
des  Bacillus  saccharobutyricus  vor^). 

In  Milchzuckeragarröhrchen  wächst  der  Bacillus  saccharo- 
butvricus  dem  Impfstiche  entlang.  An  derjenigen  Stelle,  wo  der 
Iropfstich  gemacht  worden  ist,  befinden  sich  weiße  schleierartige 
Massen,  die  sich  in  die  Breite  ausdehnen,  und  die  Agarmassen  in 
einzelnen  Partieen  wie  getrQbt  erscheinen  lassen.  Die  Agarmasse 
wird  auch  hier  von  Gasblasen  durchsetzt  und  zerklüftet 

Es  ist  interessant,  die  allmähliche  Anpassung  dieses  Mikro- 
organismus an  den  festen  Nährboden  und  die  Abhängigkeit  seines 
Wachstums  von  der  Temperatur  zu  verfolgen. 

Die  erste  Reinkultur  des  Bacillus  saccharobutyricus 
wurde  durch  Impfung  eines  Milchzuckergelatineröhrchens  mit  dem 
Inhalte  einer  in  Wasserstoffatmosphäre  auf  einer  Platte  gewachsenen 

1)  Dia  AbbUdnng  TeraDschmalicbt  die  lebhafte  Gasbildang  im  Gelatinerthrchen ; 
die  ans  Bakterian  beetehenden  kleinen  Körnchen  im  unteren  TeUe  des  Böhrehent  lassen 
sieh  auf  der  Reproduktion  nicht  deutlich  genng  erkennen. 
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K(^Die  am  6.  Febrnar  1895  erhalten.    Die  erste  Qasblase   entstaDd 

im  Böhrchen  am  10.  Mftrz,  also  nach  83  Tagen  (täglich  wurden  die 

Kultaren   mehrere  Haie  einer  Berision   anterzogen).    Am   19.  März 

Id  Mache  Gelatine  omgeinpft,   zeigte  die 

Kultur    schon    am     1.    April    (also    nach 

1^  Tagen)  die  erat«  Oasblase.  Am  19.  April 

nnle  abermals  abgeimpft   und   die   arete 

Gublase  erachien  schon  am  21.  April  (also 

ucli  3  Tagen).   Am  4.  Hai  wurde  naofamds 

ibgeimpft  oDd  die  Gasbildung   begano  am 

folgenden   Tage   (6.  Mai)   abeads   (also 

uch  P/,  Tagen).    Spfiter   (im  Sommer) 

erhielt  ich  Wachstum   und   Gasbildang  in 

den  GelatiMröhrchen    steta   am    folgenden 

Tage  adar  hfichatens  2—3  Tage  nach  der 

Impfong.    Im  Winter  «Achit  der  BaclUiia 

lugaamer;   unter  18*  0  findet  Gasbildong 

aar  erst  nach  längerer  Zeitdaner  and  nur 

in  i^agerem  MaBe  statt. 

Wie  aas  dem  bareita  Mitgeteilten  er- 
achtlicb,  haben  wir  es  hier  mit  einem  an- 
lirobiotiacheB  Mikroorganismus  za  thnn. 
Er  Mtchst  nur  in  der  Tiefe  der  Nftbrgelatine 
und  erzengt  in  Fltkssigkeiten  eine  GArung 
DiirbeiLofutbschlull.  iDmitScheidetrichtero 
'erBdtenen  Pasteor'scben  GAroagskolben, 
uvie  ID  Kolben,  welche  ähnlich  den  von 
BgtkiD  bei  deesen  UntersiichiMgeii  über 
den  Bacillus  butf  ricas  benutzten  ein- 
gericfatet  waren,  war  dies  sehr  dentlich  ta 
whes;  wifareud  im  lonern  des  Kolbens,  wo 
die  Luft  durch  Anakocben  der  den  Kolben 
loltstätidig  ausffiUeuden  Flüssigkeit  bzw. 
dirch  Anakochen  und  Auapumpen  entfernt 
wir,  eine  lebhafte  Gl^ung  stattfand,  blieb 
in  KlQBsigkeit  im  oberen  Triohtar,  der  zum 
lipfen  diente,  und  in  welchem  die  geimpfte 
FlOBSigkeit  in  Berührnng  mit  der  Luft  war, 
TaUgläiidig  nDzenetzt,  bis  sie  schlieSiicb 
udi  mooatelangem  Stehen  austrocknete. 
Dieses  Verhalten  der  FlKssigheiten  veran- 
xluuiUcht  deutlich  die  AoaSrobie  des  hier 
bescbriebeoeB Gärungserregen;  andereiaeits 
'^  lieferte  es  mir  eine  Kontrolle,  aowie 
^  beatmöglicbea  Beweis  einwandsfreier 
Afbät,  namentlich   in  Bezug  auf  absolute 

StenUiatioD  d«r  FlDasigküten,  waa.in  Anbetracht  der  grofiea  Mengen 
^  verwandeten  Flüssigkeiten  und  der  Art  und  Wäse  der  VerBOChs- 
URrdonng  Manche  Sdiwierigkeiten  bot,  worüber  im  Nachfblgeodao 
Mch  B|lier  bwiditet  werdna  wird.  .  . 
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III.  PlatteDkultaren  auf  milchzackerhaltiger 

Nährgelatine. 

Das  oben  geschilderte  Verhalten   des  Bacillus   saccbaro- 
butyricus  gegenüber  dem  Sauerstofif,  nameDtlich  dessen  AnaCrobie, 
erklärt  die  interessanten  Beobachtungen,  welche  bei  der  Plattenkultur 
dieses  Mikroorganismus  von  mir  gemacht  worden  sind.  Wie  ich  bereits 
sdion  erwähnt  habe,  wurde  der  Bacillus  saccharobutyricus 
durch  Abimpfen  aus  einer  in  Wasserstoffatmosphäre  auf  einer  Milch- 
zuckergelatineplatte  wachsenden  Kolonie  in  Reinkultur  erhalten.    Es 
ist  bekannt,  daß  anaörobe  Buttersäuregärungserreger  auf  Platten  zu- 
mal schwer  wachsen.    Als  ich  nun  zwecks  genauerer  Beschreibung 
des  Aussehens  der  Kolonieen  auf  Gelatineplatten  Aussaaten  yomahm, 
sah  ich  nicht  ohne  Erstaunen,  daß  auf  den  Platten,  außer  einigen 
Bläschen  und  dellenartigen  Einsenkungen,  nichts  vorhanden  war,  trotz- 
dem die  Platten  genau  in  derselben  Art  und  Weise  wie  frOher  (in 
Wasserstoffatmosphäre  und  unter  Benutzung  derselben  milchzucker- 
haltigen Nährgelatine)  angelegt  worden  waren.  Ich  wiederholte  diese 
Versuche  noch  sechs  Mal  (jedesmal  drei  Verdünnungen),  wobei  ich 
die  Kultur  sowohl  in  Wasserstoff-,  als  auch  in  Kohlensäureatmosphäre 
vornahm.    Das  Resultat  war  dasselbe  wie  früher:  es  waren  keine 
deutlich  entwickelten  Kolonieen  zu  sehen;  nur  an  einigen  Stellen  der 
Platten  resp.  Schalen,  wo  die  Dicke  der  Gelatineschicht  zufällig  eine 
größere  war,  sah  ich  in  der  Tiefe  liegende  kleine  Kolonieen,  ähnlich 
denjenigen,  welche  oben  beschrieben  worden  sind.    Diese  Kolonieen 
waren  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  oval,  sonst  aber  auch  von  unregel- 
mäßiger Gestalt,  hell,   granuliert;  sie  boten   sonst  nichts  Charak- 
teristisches.   Die  etwas  größeren  Kolonieen  waren  bräunlich  gefilrbt, 
oft  zeigten  sie  einen  schärferen  Rand.   Als  ich  den  Inhalt  der  in  der 
Tiefe  der  Gelatine  wachsenden  Kolonie  zur  Kontrolle  prüfte,  fand  ich 
darin  meinen  Bacillus  saccharobutyricus.  Es  konnte  daraus 
geschlossen  werden,  daß  der  Bacillus  saccharobutyricus  auf 
Gelatineplatten,  namentlich  wenn  die  Gelatineschicht  dünn  auf  der 
Platte   ausgegossen    ist,   schwer   zur   Entwickelung   gelangt,   auch 
wenn  die   im  Kulturraum  enthaltene  Luft   durch   Wasserstoff  oder 
Kohlensäure  ersetzt  ist.    In  Anbetracht  dessen,  daß  der  Bacillus 
saccharobutyricus  in  hohen  Schichten  derseibeu  Milchzucker- 
gelatine  außerordentlich  gut  gedieh,  erschien  mir  die  Thatsacbe,  dafi 
seine  Entwickelung  auf  anaSrobiotischen  Platten  so  schwer  zustande 
kommt,  etwas  auä'allend,  wenn  auch  zugegeben  werden  muß,  daß  die 
Wachstumsbedingungen  in  beiden  Fällen  einander  nicht  vollkommen 
gleich  sind.     Dm  meine  diesbezüglichen  Beobachtungen  vor  dereD 
Veröffentlichung  auch  durch  anderwärts  angestellte  Versuche  zu  kon- 
trollieren, und  auf  diese  Weise  die  Möglichkeit  eines  vieUeicht  zufällig 
eingeschlichenen  Versuchsfehlers  auszuschließen  oder  wenigstens  un- 
wahrscheinlich zu  machen,  übersandte  ich  die  Kulturen  des  Bacillus 
saccharobutyricus  in  das  Institut  Pasteur  in  Paris,  wo 
dieselben  von  meinem  Bruder,  Dr.  Carl  v.  Kleeki,  auf  ihr  Platten- 
wachatum  genau  untersucht  wurden.    Die  im  Institut  Pasteur 
angestellten  Beobachtungen  bestätigten  die  hier  von  mir  mitgeteilten 
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Ergebnisse  insofern,  als  gleichfalls  Iconstatiert  wurde,  daB  der  Ba* 
cillas  saccharobutyricas  auf  bei  yoUständigem  Luftabschluß 
gehaltenen  Miichzuckergelatineplatten  selten  und  nur  sehr  schwierig 
zar  EntWickelung  gelangt.  Von  zehn  Platten  war  nur  auf  zweien  das 
Wachstum  der  Kolonieen  bemerkbar;  auf  den  ttbrigen  acht  Platten 
sah  man  nur  hie  und  da  Oasblasen,  und  in  der  Tiefe  der  Gelatine 
aD  denjenigen  Stellen,  wo  Oasblasen  vorhanden  waren,  bemerkte  man 
eiDen  körnigen  Bodensatz.  Ausgesprochen  gutes  Wachstum  konnte 
mein  Bruder  nur  in  denjenigen  Fällen  konstatieren,  wo  die  Oelatine- 
Schicht  absichtlich  in  einer  dicken  Schicht  ausgegossen,  und  wo  ver- 
hältnism&Big  yiel  IropfistofF  (Verdünnung  O)  angewendet  wurde. 

B.  Physiologie. 

L   Die  in  der  Milch  vom  Baeülns  saocharobntyrleiis  einge- 
leiteten chemischen  Umsetzungen. 

Wie  bereits  erwähnt  worden  ist,  veranlaßt  der  Bacillus 
saccbarobutyricus  in  der  Milch  eine  stürmische  Gärung.  Es 
war  nun  meine  Aufgabe,  die  bei  dieser  Gärung  entstehenden  Produkte 
qualitativ  nachzuweisen  und  womöglich  auch  quantitativ  zu  bestimmen. 
Zar  qualitativen  Untersuchung  benutzte  ich  den  Inhalt  eines  ca.  360  ccm 
fassenden  Pasten  raschen  Oärungskolbens ;  für  quantitative  Be- 
stimmungen war  diese  Menge  jedoch  zu  gering,  uDd,  da  größere 
Pasteur'sche  Kolben  nicht  handlich  sind,  so  habe  ich  es  vorge- 
zogen, große,  2 — 4  Liter  fassende,  und  in  entsprechender  Weise  für 
Luftabschluß  hergerichtete  Kochkolben  zu  verwenden.  Die  Anordnung 
war,  Ton  einigen  Modifikationen  abgesehen,  im  wesentlichen  ähnlich 
deijenigen,  wie  sie  von  Botkin  bei  dessen  Untersuchungen  über  den 
Bacillus  butyricus  getroffen  worden  war. 

Es  wurde  ein  Kolben  aus  bestem  Glase  mit  Milch  bis  zum  Halse 
gelttllt.  Tief  in  den  Hals  hinein  wurde  ein  zweifach  durchbohrter, 
möglichst  gut  passender  Korkpfropfen  eingepreßt.  Durch  die  eine 
Oeffnung  des  Pfropfens  wurde  ein  tief  in  die  Milch  tauchender 
Sdiddetrichter,  dessen  obere  Oeffnung  mit  Watte  getehlossen  war, 
eingeleitet;  durch  das  andere  Bohrloch  ging  ein  rechtwinklig  ge- 
bogenes, mit  einem  Olashahn  verschließbares  Gasableitungsrohr;  die 
eine  Oeffnung  des  letzteren  befand  sich  unmittelbar  unter  dem 
Pfropfen,  und  kam  mit  der  Milchoberfläche  nicht  in  Berührung;  die 
andere  Oeffnung  des  Gasableitungsrohres  mündete  unter  Quecksilber. 
Auf  den  Pfropfen  wurde  ein  durch  Zusammenschmelzen  von  Siegellack 
und  venezianiBchem  Terpentinöl  bereiteter  Kitt  heiß  gegossen  und  nach 
dem  Erstarren  auf  den  festen  Kitt  Quecksilber  gebracht  Auf  diese 
Weise  wurde  jede  Diffusion  von  Gasen  verhindert  Die  Milch  wurde 
bei  offenen  Hähnen  5—6  Mal  entweder  2 — 3  Stunden  lang  auf  dem 
Wasserbade  oder  ^/^  Stunden  auf  freiem  Feuer  zum  Kochen  erhitzt; 
wahrend  des  letzten  Sterilisierens  wurde  der  Glashahn  des  Scheide- 
trichters, nachdem  letzterer  mit  Milch  bis  etwa  zur  Hälfte  gefüllt 
war,  geschlossen,  worauf  die  Luft  aus  dem  Kolben  mit  Hilfe  einer 
Wasserluftpumpe  entfernt  wurde.  Bei  dem  Auspumpen  der  Luft  stieg 
die  Milch  im  Kolbenhalse  so  hoch,  daß  sie  rast  bis  zum  Pfropfen 
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niiobte.  AtedaDB  wurcto  der  zweite  Olashahn  (am  Ableitaiigsrohr) 
gesctiloBsep  uod  die  Idilch  zur  Prüfung  ihrer  Sterilität  für  einige  Zät 
steben  gelaasen.  Die  Impfung  geschali  in  der  Weise,  daß  ich  die  im 
Sdieidetrichter  angesammelte  Milch  vermittelst  eines  Platindrahtes 
impfte,  und  dann  mit  Hilfe  des  unten  befindlichen  Glasbahnes  ein 
wenig  ?on  der  geimpften  Milch  durch  das  Bohr  des  iScbeideirichters 
in  den  Kolben  flieüen  ließ. 

Diese  Anordnung  der  Versuche  war  etwas  langwierig;  es  war 
nicht  »I  vermeiden,  daß  dabei  einige  Kolben  platzten;  sofern  aber 
dies  nicht  stattgefunden  hatte,  konnte  man  die  volle  Sicherheit  haben, 
daß  den  Bedingungen  vollständiger  Anaörobiose  genügt  worden  ist, 
und  daß  die  Sterilisierung  großer  Mengen  einer  so  schwer  absolut 
zu  sterUisierenden  Flüssiglceit,  wie  es  die  Milch  ist,  eine  vollkommene 
war;  was  den  letzten  Punkt  anbelangt,  so  hatte  man  eine  Garantie 
in  der  Thatsache,  daß,  während  unten  im  Kolben  eine  lebhafte  Gärung 
Stattland,  oben  im  Scheidetrichter  sich  die  Milch  unbegrenzt  lange 
(bis  zum  Austrocknen,  was  nahezu  1  Jahr  gedauert  hat)  in  unver- 
ändertem Zustande  hielt.  Die  erste  qualitative  Untersuchung  der  in 
der  Milch  durch  den  Bacillus  saccharobuty  ricus  erzeugten 
Gärungsprodukte  geschah  unter  Benutzung  von  ci^  3ä0  g  vergorener 
Milch,  Die  Gärung  verlief  in  folgender  Weise:  am  folgenden  Tage 
nach  dem  Impfen  (nach  ca.  20  Stunden)  erscheinen  zunächst  nur  an 
einer,  dann  an  mehreren  Stellen  dunklere  Flecke,  in  welchen  anfangs 
sehr  kleine,  später  immer  größer  werdende  Gasblasen  sich  bilden  und 
in  die  Höhe  ste^n,  um  schließlich  sich  als  feiner  Schaum  an  der 
Oberfläche  der  Milch  zu  sammeln.  Bald  darauf  gerät  die  gesamte 
Milchmenge  in  stürmische  Gärung,  wobei  im  Laufe  einiger  Tage  sich 
am  Boden  des  Gefäßes  ein  feiner  Kaselnuiederschlag  ansammelt  In- 
zwischen wird  die  über  dem  t^iederschlage  befindliche  Flüssigkeit 
allmählich  durchsichtiger,  bis  endlich  nach  vollendeter  Gärung  der 
KaseInniedeiBchlag  als  von  Iiöcbern,  Poren  und  Bissen  ganz  durch- 
setzter, schwammiger,  etwas  rötlich  gefärbter  Bodensatz  ruhen  bleibt, 
während  darüber  eine  hamgelbe  Flüssigkeit  sich  befindet. 

Die  Analyse  der  vergorenen  Milch  wurde  auf  folgende  Weise 
ausgeführt:  Die  vergorene  Milch,  die  eine  stark  saure  Beaktion  zeigte, 
wurde  mit  Oxalsäure  versetzt«  Nach  Abfiltrieren  des  aus  Kästln  und 
Qsalsattrem  Kalk  bestehenden  Niederschlages  wurde  die  dabei  er- 
haltene, ganz  klare  gelbe  Flüssigkeit  (185  ccm)  der  Destillation  unter- 
worfen. Ein  Teil  des  Destillates  wurde  mit  Soda  übersättigt  und 
abermals  destilliert.  Das  so  erhaltene  Destillat  hatte  einen  eigen- 
tümlichen, jedoch  nicht  alkoholischen  Geruch,  und  gab  die  L  i  e  b  e  nasche 
Jodoformreaktion.  In  einer  besonderen  Probe  wurde  auf  die  Anwesen- 
heit von  Phenol  geprüft.  Phenol  war  nicht  vorhanden:  beim  Kochen 
mit  Millon'schem  Bea^sns  entstand  keine  Rot&rbung,  und  der  Zu- 
satz von  Bromwasser  erzeugte  keine  Trübung.  Ein  anderer  Teil  des 
Destillates  wurde  mit  Aetzkali  stark  alkalisch  gemacht  und  abermals 
deatilliert  Im  Destillat  waren  weder  Ammoniak  noch  Iqdol  und 
Skatol»  weder  durch  den  Geruch,  noch  durch  chemische  Reaktionen 
nadiweisbar.  Auf  Ammoniak  wurde  mit  Neßler'schem  Betgeos 
geprüft;  zum  Nachweise  des  Indols  und  Skatols  wurden  die  cbarak- 
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teristiseimi  Beaktionen  mit  salpetrige  Siiife  ^tholtendter  Satpeter- 
saure,  sowie  mit  einem  Gemisch  von  Pikrinsäure  and  SalKS&are  io 
Anwendang  gebracht. 

Um  über  die  Anwesenheit  von  Alkohol  sn  entscheiden,  genOgt 
bekanntlich  die  Jodoformreaktion  nicht  Andere  Reaktionen  auf 
Alkohol  (mit  Benzoylchlorid,  ferner  dureh  Oxydation  des  OTentoell 
vorhaddraen  Alkohols  mit  Hilfe  von  Kalinmbichromat  und  Schwrfsl- 
säore)  fielen  negativ  aus.  Es  wurde  daher  versucht,  durch  Siede- 
ponktsbeetimmnngen  zu  entscheiden,  ob  bei  der  Vergftrang  der  Miloh 
dnrdi  den  Bacillus  saccharobutyricus  Alkohol  gebildet  wird. 
Zu  diesem  Zwecke  wurde  eine  größere  Menge  vergorener  Milch 
(500  ocm)  einer  wiederholt  fraktionierten  Destillation  (unter  Benutzung 
des  Linnemann' sehen  Rohres)  unterworfen.  Das  Destillat  wurde 
mit  Pottasche  flbersftttigt;  es  schied  sich  aber  auch  nach  mehreren 
Tagen  keine  leichtbewegliche,  obenauf  schwimmende  alkoholhaltige 
Flfissigkeitsschicht  ab.  Durch  abermaliges  vorsiditiges  Destillieren 
über  ausgeglühten  Kalk  und  Siedepunktsbestimmung  des  Destillats 
konnte  die  Gegenwart  von  Alkohol  nicht  nachgewiesen  werden.  Die 
Temperatur  stieg  rasch  auf  98®  C,  wobei  der  Siedepunkt  konstant 
blieb.  —  Nach  dem  hier  Mitgeteilten  zu  urteilen,  wird  somit  durch 
den  Bacillus  saccharohutyricus  in  der  Milch  ein  die  Jodo- 
formreaktmn  gebender  Körper  gebildet.  Falls  derselbe  Alkohol  war, 
so  konnte  er  nur  in  sehr  geringer  Menge  vorhanden  sein. 

Alle  oben  geschilderten  Ergebnisse  wurden  sp&ter  bei  Oelegenhmt 
der  quantitativen  Untersuchungen,  zu  welchen  über  2  Liter  Milch 
▼erwendet  worden  sind,  bestitigt.  Auch  die  geringste  Menge  Ammoniak 
konnte  durch  Destillation  mit  Aetzkali  und  Auffimgen  in  vorgelegter 
titrierter  Säure  nicht  nachgewiesen  werden ;  ebenso  war  weder  Indol 
noch  Skatol  in  der  vergorenen  Milch  enthalten.  Auch  der  Nachweis 
von  Attohol  dureh  Siedepunktsbestimmuag  des  genügend  konzentrierMi 
uBd  entwässerten  Destillates  konnte  nicht  geliefert  werden,  woraus 
sieh  ergiebt,  daft  bei  dieser  Gärung  die  Menge  des  eventuell  sich 
bildenden  Alkohols  nur  eine  äufierat  geringe  sein  konnte. 

Der  erste  mit  Soda  neutralisierte  DestillationsrQckstand  konnte 
idditige  Fettsäuren  enthalten.  Derselbe  wurde  daher  xxAt  Schwefel- 
saure bis  zur  deutlich  sauren  Reaktion  versetzt  und  mit  Wassw- 
dftmpfen  destilliert.  Das  Destillat,  welches  stark  nach  Fettsäuren 
(Buttersäute)  roch,  wurde  mit  Baryt  übersättigt,  dessen  Ueberschuß 
dann  durch  Einleiten  von  Kohlensäure  und  Eribitzen  entfernt  wurde. 
Nach  Abfiltrieren  des  gebildeten  Baryumkarbonats  blieb  eine  voll- 
kommen neutrale  Lösung  der  Baryumsalze  der  Fettsäuren  zurück. 
Diese  Losung  gab  mit  einer  Lösung  von  Silbemitrat  einen  bedeuten- 
den schwarzen  Niederschlag  von  reduziertem  Silber ;  mit  Eisenchlorid 
vefBOtat,  zeigte  sie  eine  Botfiurbung.  Es  war  demnach  in  der  Flüssig- 
keit Ameisensäure  vorhanden. 

Der  nach  dem  Abdestillieren  der  Fettsäuren  hinterbliebene 
Destillationsrückstand  wurde  auf  dem  Wasserbade  stark  eingeengt  und 
mit  Aether  extrahiert  In  dem  Aethereztrakte  wurde,  nach  Ab* 
destillieren  des  Aethers,  Milchsäure  durch  Kochen  mit  Zinkoxydhydrat, 
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Filtrieren  und  EryBtalliBatioD,  nicht  gefunden.  Der  Aetbereztrakt  war 
dankel  gef&rbt;  nach  Abdestillieren  des  Aethers  blieb  eine  geringe 
Menge  eines  grflnlich-braunen  Oels  zurück,  welches,  mit  Wasser  ver- 
setzt, eine  trflbe  LOsang  bildete.  In  dieser  LSsung  war  weder  Skatol- 
kohlensäare  noch  Skatolessigsäare  vorhanden,  wie  aas  dem  Verhalten 
gegenüber  Salpetersäure  und  Kaliumnitrit,  sowie  Salzsäure  und  Eisen- 
chlorid  zu  schließen  war.  Die  filtrierte  Lösung  gab  mit  M  i  1  lo  n  *8chem 
Reagens  nur  eine  Trübung.  Es  waren  demnach  darin  auch  keine 
aromatischen  Ozyverbindungen  vorhanden.  Alle  diese  Befunde  wurden 
später  auch  bei  der  Verarbeitung  einer  größeren  Menge  (über  2  Liter) 
vergorener  Milch  bestätigt. 

In  dem  nach  dem  Ausschütteln  mit  Aether  hinterbleibenden 
Rückstande  wurden  Niederschläge  erzeugt  durch:  1)  Pikrinsäure, 
2)  Sättigung  mit  Ammoniumsulfat  bei  Siedetemperatur,  3)  Phosphor- 
wolframsäure,  und  4)  Gerbsäure;  Millon*s  BÜeagens  erzeugte  eine 
deutliche  Rotf&rbung. 

Ein  Teil  dieses  flüssigen  Rückstandes  wurde  mit  Phosphorwolfram- 
säure gefällt.  Der  dabei  erhaltene  Niederschlag  wurde  mit  schwefel- 
säurehaltigem Wasser  ausgewaschen,  mit  Barytwasser  zersetzt  (bis 
die  Flüssigkeit  eine  schwach  alkalische  Reaktion  zeigte),  und  der  ge- 
bildete phosphorsaure  und  schwefelsaure  Baryt  abfiltriert  In  das 
Filtrat  wurde  Kohlensäure  eingeleitet,  und  das  ausgefällte  kohlen- 
saure Baryom  abfiltriert.  Das  auf  dem  Wasserbade  eingeengte  Filtrat 
gab  eine  prachtvolle  Biuretreaktion. 

Leucin  und  Tyrosin  konnten  (durch  Krystallisation  und  mikro- 
skopische Prüfling)  nicht  nachgewiesen  werden. 

Nachdem  die  qualitative  Prüfung  über  die  bei  der  Vergärung 
der  Milch  durch  den  Bacillus  saccharobutyricus  gebildeten 
Oärungsprodukte  Aufschluß  gegeben  hatte,  wurde  an  eine  genauere, 
womöglich  quantitative  Untersuchung  geschritten.  Es  handelte  sich 
dabei  nicht  darum,  die  Menge  aller  bei  der  Qärung  gebildeten 
Gärungsprodukte  quantitativ  zu  bestimmen,  als  vielmehr  <Urum,  durch 
die  quantitative  Untersuchung  einmal  die  Ergebnisse  der  qualitativen 
Prüfung  zu  erhärten,  und  ferner  die  zwei  wichtigen  Fragen  zu  ent- 
scheiden: 1)  aus  welchem  Materiale  die  bei  der  durch  den  Bacillus 
saccharobutyricus  veranlaßten  Gärung  entstehende  Buttersäure 
gebildet  wird,  und  2)  ob  und  in  welchem  Grade  (quantitativ) 
das  Kasein  bei  dieser  Art  der  Buttersäuregärung  angegriffen  wird. 

Zu  diesem  Zwecke  wurde  eine  abgewogene  größere  Menge  Milch, 
deren  Zusammensetzung  durch  die  chemische  Analyse  ermittelt  worden 
war,  einer  Vergärung  durch  den  Bacillus  saccharobutyricus 
unterworfen  und  die  nach  vollendeter  Gärung  vorhandenen  Gärungs- 
produkte eingehend  untersucht 

Es  wurden  2036,56  g  abgerahmter  und  mit  Wasser  verdünnter 
Milch  abgewogen.  Die  Aufrahmung  geschah  mittelst  eines  L  a  v  aTschen 
Alphaseparators,  welcher,  wie  durch  im  Laboratorium  früher  ausge- 
führte Ausrahmungsgradbestimmungen  festgestellt  worden  war,  aus- 
gezeichnet wirkte.  Die  chemische  Analyse  der  abgerahmten  und  ver- 
dünnten Milch  ergab  folgendes  Resultat: 
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Wasser 91^ 

Eiweiß 3,02 

Fett 0,16 

Milchzacker     ....  4,53 

Asche 0,66 

99,»0 

Das  Eiweiß  warde  aus  dem  Stickstofligehalte  der  Milch  (nach 
K  j  e  1  d  a  h  1  bestimmt)  berechnet ;  der  Milchzudsergehalt  wurde  gewichts- 
analytisch, der  Fettgehalt  mit  Hilfe  des  0  e  r  b  e  r  *  sehen  Gentrif  agai- 
apparates  (Acidbutyrometers)  ermittelt. 

Die  in  einem  in  der  vorher  beschriebenen  Weise  für  G&rungs- 
▼eisuche  mit  Anafirobien  eingerichtetem  Kolben  enthaltene  Milch  wurde 
bei  offenen  Hähnen  sterilisiert,  nach  Entfemang  der  Luft  mit  dem 
Bacillus  saccharobutyricus  geimpft  Die  Gtärung  begann 
nach  ca.  60  Stunden  (beim  Stehen  bei  Zimmertemperatur).  Nachdem 
die  Grftrung  begonnen  hatte,  wurde  der  Hahn  des  unter  Quecteilber 
taacheoden  Gasableitungsrohres  geOffnet  und  der  Kolben  in  den 
Thermostaten  (35  ^  G)  gebracht.  Nach  14  Tagen  war  die  Milch  schon 
vergoren  und  es  entwickelten  sich  darin  keine  Oase  mehr.  Zunächst 
hal>e  ich  versucht,  den  in  der  vergorenen  Milch  ausgeschiedenen 
Kaseliiniederschlag  wenigstens  annähernd  seiner  Menge  nach  zu  be- 
stimmen. Obschon  diese  Bestimmung  auf  vollständige  Genauigkeit 
nicht  Anspruch  erheben  konnte,  so  hoffte  ich  doch  wenigstens  einen 
Einblick  in  das  Maß  der  Kasäüizersetzung,  wenn  auch  nur  aprozimativ, 
za  gewinnen,  umsomehr,  als  der  unvermeidliche  Versuchsfehler  in 
diesem  Falle  durch  die  Größe  der  angewandten  Milchmenge  zum  Teil 
aufgehoben  werden  mußte.  Da  es  sich  darum  handelte,  die  bei  der 
G&rang  in  Lösung  gebrachten  stictetoffhaltigen  Stoffe  zu  bestimmen, 
so  filtrierte  ich  den  Kaseinniederschlag  unter  vermindertem  Druck 
über  reine,  dichte  Leinwand  ab,  und  preßte  denselben  aus,  ohne 
ihn  aber  auszuwaschen,  um  nicht  durch  das  Auswaschen  einen 
Teil  des  Kaseins  eventuell  in  Lösung  zu  bringen.  Ich  nahm  dabei 
also  RQcksicht  auf  die  Löslichkeitsverhältnisse  des  Kaseins,  welche 
von  Duclaux  so  eingehend  studiert  worden  sind,  und  wonach  ein 
Teil  des  ausgefällten  Kaseins  unter  Umständen  wieder  in  Lösung  ge- 
bracht werden  kann.  Die  durch  die  Leinwand  hindurchgebende 
Flüssigkeit,  die  noch  etwas  trflbe  war,  fällte  ich  mit  Oxalsäure, 
filtrierte  durch  dichtes  Filtrierpapier,  bis  ich  eine  absolut  Uare  Lösung 
erhielt.  Auf  diese  Weise  hatte  ich  zwar  einen  nicht  vollkommen 
reinen  Kaseinniederschlag,  andererseits  aber  eine  Flüssigkeit,  die 
jedenfalls  nur  solche  Substanzen  gelöst  enthielt,  welche  entweder  in 
der  Milch  ursprQnglich  gelöst  waren  oder  im  Laufe  der  Gärung,  nicht 
aber  vrährend  der  Analyse  in  LOsung  gegangen  sind.  Der  Kastfn- 
niederschlag  wurde  im  Trockenschrank  (in  Wasserstoffatmosphäre) 
5  Tage  lang  getrocknet.  Während  des  Trocknens  wurde  der  Kaseln- 
niederschlag,  um  das  Austrocknen  zu  beschleunigen,  von  Zeit  zu  Zeit 
zerkleinert  Nach  5-tägigem  Trocknen  betrug  das  Gewicht  dieses 
Niederschlages  66,75  g  (=»  3,2  Proz.  der  gesamten  Milchmenge).  Von 


184  V&i«riftn  Yv  Kitoki,  Kin^nentr  BolttriMwgiwiagtiwgtr  «le. 

diesem  Niederschlage  wurde  ein  aliquoter  Teil  (5«8824  g)  abgewogen, 
in  Wasserstoffatmospbäre  bei  100^  16  Tage  lang  bis  zur  GhBwichts- 
konstanz  getrocknetf  der  Wassergehalt  berechneti  und  in  dem  ge- 
trockneten Niederschlage  der  Fett-  und  der  Asdiegehalt  bestimmt 
Nach  Umrechnung  der  dabei  erhaltenen  Zahlen  auf  die  Gresamtmenge 
des  Niederschlages  tonnte  die  Menge  des  ausgefällten  wasser-,  fett- 
und  aschefreien  Kaseins  berechnet  werden. 

In  5,^24  g  feuchten,  fett-  und  asohehaltigen  Kaseinniederadilages 
waren  enthalten: 

Wasser 0,3440  g 

Fett 0,1695  g 

Asche     ....    ,    0.4664  g 

0,U799  g 
Demnach  waren  enthalten  in  66,75  g  feuchten  und  unreinen  Kaseins : 

Wasser 4,3469  g 

Fett 2,1418  g 

Asche     .    .    .    .    .    5,8935  g 

12,3822^  g  ««*  18,56  Prot. 

Die  Menge  des  aus  2086,56  g  Milch  ausgeflAlIten  reinen  Kaseins 
beträgt  somit  annähernd  66,75—12,38  =  64^7  g  oder  2,66  Pros, 
ürsprtlnglieb  enthielt  die  Milch  8,03  Proz.  Eiweiß.  Daraus  folgt 
nun,  dafi  in  der  vergorenen  Milch  8,02—2,66  =  0,86  Pros,  ge- 
löste stickstoffhaltige  Körper  enthalten  waren. 

Wenn  auch  die  letztere  Zahl  nicht  vollkommen  richtig  ist,  was 
in  Anbetracht  der  mit  unTermeidlichen  Fehlem  behafteten  Methode 
nicht  befremdend  sein  kann,  so  zeigt  jedenfalls  diese  erste  orientierende 
analytische  Untersuchung,  dafi,  wenn  bei  der  durch  den  Bacillus 
sacoharobutjrricus  veranlafiten  Buttersänregärung  eine  Eiweifi- 
aersetzung  stattfindet,  dieselbe  nur  unbedeutend  sein  kann. 

Dm  über  die  Art  der  KaseInflUlung  einigen  Aufschlufi  zu  erhalten, 
▼ersetzte  ich  frische  Milch  bei  ca.  30^  C  mit  verschieden  grofien 
Mengen  der  vergorenen  Milch  (1 :  50,  1 :  25,  1:5,  1:1)  und  lieB 
dieselbe  im  Thermostaten  stehen.  Eine  Fällung  trat  erst  nach  ca. 
12  Stunden  ein,  was  darauf  hinweist,  dafi  die  Fällung  eine  Säure-, 
und  nicht  eine  LabfÜUung  war.  (PortMtninfr  foigto 
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Experimentelle  üntersuchaiigen  über  die  vermeintliche 
Umbildung  verschiedener  Schimmelpilze  in  Saccharo- 

myceten. 

Zweite  Mitteilung 

Ton 

Alb.  KlSeker  und  E.  SchlSiuiiiig, 

Assistenten  am  Carlsberg-Laboratoriam. 

In  dieser  Zeitschrift.  Bd.  I.  1895.  No.  22/28.  p.  777.  haben  wir 
eine  yorläafige  Mitteilung  über  unsere  Experimente  in  Betreff  der  yer- 
meiiitlichen  Entwickelung  eines  Saccharomyceten  aus  Aspergillus 
O  r  y  z  a  e  gegeben ;  die  Konidien  des  letztgenannten  Pilzes  sollen  näm- 
lich, wie  man  sich  erinnern  wird,  laut  Takamine,  Juhler  und 
Alfr.  Jörgensen,  in  einen  alkoholbildenden  Sproßpilz  mit  Endo- 
Sporenbildung  (einen  Saccbaromv c es)  umgebildet  werden  können. 
Wir  fanden  aber,  daß  die  Züchtung  des  Aspergillus  Oryzae 
unter  den  unter  den  genannten  Herren  angebenen  Bedingungen  eine 
Hefezellenbildung  nicht  henrorruft 

Nachdem  unsere  obengenannte  Mitteilung  erschienen  war,  ist  eine 
„note**  von  Sorel  publiziert  worden ;  dieselbe  findet  sich  in  „Gomptes 
rendiis''.  T.  GXXI.  No.  25.  16.  Dezbr.  1895.  p.  948  unter  dem  Titel: 
,,£tQde  sur  TAspergillus  orizae*\  Ein  Referat  derselben  ist 
in  dieser  Zeitschrift  Bd.  II.  1896.  Mo.  4.  gegeben  worden.  Wie 
Ref.  am  Schlüsse  seines  Referats  mitteilt,  sind  wir  zu  einem  ganz 
anderen  Resultate  als  Sorel  gelangt. 

Während  Takamine,  Juhler  und  Alf  f.  Jörgen  sen  der 
Meinung  sind,  es  seien  die  Konidien  des  Aspergillus  Oryzae, 
welche  in  Saccharomyceszellen  umgebildet  werden,  teilt  Sorel 
ausdrücklich  mit,  er  habe  eine  solche  Umbildung  der 
Konidien  nicht  beobachtet;  er  meint  dagegen  gesehen  zu  haben, 
daß  das  Mycelium  des  genannten  Aspergillus  sich  teile 
and  dadurch  Hefezellen  bilde;  um  aber  diese  Entwickelung 
hervorzurufen,  verwendet  er  ein  ganz  anderes  Verfahren  als  die  oben- 
genannten Herren.  Seine  Versuche  bestehen  darin,  daß  er  in  einem 
mit  0,003-proz.  wasserfreier  Flußsäure  versetzten  Malzaufguß  Konidien 
Ton  Aspergillus  Oryzae  aussäet  Die  Züchtung  geht  in  einem 
P  a  8 1  e  u  r  kolben  vor  sich  und  die  Mündung  des  umgebogenen  Rohres 
des  letzteren  wird  unter  Wasser  angebracht,  so  daß  also,  falls  eine 
Loftentwickelung  eintritt,  ein  Druck  auf  die  Flüssigkeit  in  dem  Kolben 
entsteht. 

Nach  dem  Verlaufe  von  drei  bis  vier  Tagen  soll  dann  laut 
Sorel  bei  25 — 27^  C  eine  Gärung  eintreten  und  die  erwähnten 
Hefezellen  gebildet  werden.  Dasselbe  soll  auch,  wenn  für  die  Züchtung 
ein  mit  5-proz.  Alkohol  versetzter  Malzaufguß  verwendet  wird,  statt- 
finden; in  diesem  Falle  soll  aber  die  Luft  in  dem  Kolben  erneuert 
werden  und  die  Hefezellenentwickelung  nimmt  eine  größere  Zeit 
(ca.  1  Monat)  in  Anspruch. 
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Ferner  hat  Sorel  die  vermeintlicheo  Hefezellen  wieder  in  den 
Aspergillus  entwickeln  lassen.  Nach  seiner  ErzUilung  geht  dieses 
auf  eine  sehr  leichte  Weise  vor  sich :  Man  braucht  nur  die  Hefezellen 
auf  Reis  auszusäen  I  Man  sieht  also,  daß  es  an  Behauptungen  nicht 
fehlt. 

Wie  aus  dem  Vorhergehenden  erhellt,  steht  Sorel,  was  Ver- 
fahren und  entwickelungsgeschichtliche  Resultate  anbelangen,  voll- 
st&ndig  im  Widerspruche  mit  Juhler  und  Jörgensen.  Nur  in 
einem  Punkte  sind  sie  einig:  Aspergillus  Oryzae  entwickele 
Hefezellen,  welche  Alkoholgärung  hervorrufen. 

Aus  den  Mitteilungen  SoreTs  geht  aber  nicht  hervor,  inwieweit 
er  Reinkulturen  für  seine  Experimente  verwendet  hat;  nur  an  einer 
Stelle  spricht  er  von  einer  vermeintlichen  solchen,  nämlich  wo  er 
etwas  Mycel  auswäscht,  um  es  von  beigemengten  Hefezellen  zu  be- 
freien, ein  Verfahren,  das  sich  nicht  fQr  ein  zuverlässiges  Resultat 
und  noch  weniger  um  eine  Reinkultur  zu  geben  eignet.  Auch  da,  wo 
er  die  aus  dem  Mycelium  vermeintlich  entwickelten  Hefezellen  auf 
Reis  aussäet,  macht  er  nicht  größere  Ansprüche  auf  ihre  Reinheit; 
er  sagt  nur,  er  habe  sich  davon  flberzeugt,  daß  die  Hefe  „bien  pure'^ 
ist  Hat  Sorel  nicht  Reinkulturen  verwendet,  so  ist  es  eine  leichte 
Sache,  zu  erklären,  wie  er  seine  Resultate  erreicht  hat.  Mit  seinem 
Arbeitsverfahren  hätte  er  ebensogut  auch  eine  Entwickelung  von  Bak- 
terien aus  dem  Aspergillus  und  noch  andere  merkwürdige  Ent- 
deckungen machen  können.  Seine  Mitteilung  schließt  er  mit  den 
folgenden  Worten:  „Ges  observations  constituant  un  cyclo  complet, 
Torigine  de  cette  levure  speciale  me  paratt^)  devoir  6tre  rapport6e 
ä  TAspergillus  orizae^  Es  scheint  also  aus  diesem  hervor- 
zugehen, daß  er  selbst  nicht  der  Richtigkeit  seiner  Untersuchungen 
ganz  sicher  ist. 

Wir  haben  S  o  r  e  Ts  Versuche  genau  wiederholt  und  sind  dem  von 
ihm  angegebenen  Verfahren  gefolgt,  doch  haben  wir  selbstverständlich 
eine  Reinkultur,  und  zwar  von  dem  typischen  Aspergillus 
Oryzae,  welcher  aus  Material  von  Takamine  in  Nordamerika 
isoliert  war,  angewendet.  Das  Resultat  war,  daß  in  keinem 
Falle  unterdengenanntenBedingungen  weder  eine  Ent- 
wickelung von  Hefezellen  noch  eine  Gärung  eintrat 

In  den  nur  mit  Flußsäure,  aber  nicht  mit  Alkohol  versetzten 
Kolben,  deren  umgebogenes  Rohr  mit  Wasser  abgesperrt  war,  fand 
sich  eine  starke  Luftentwickelung  in  der  Flüssigkeit  und  auf  der 
Oberfläche  der  letzteren  ein  feuchtes  Mycelium,  welches  unter  dem 
Mikroskope  sich  hie  und  da  als  stark  aufgeschwollen  zeigte.  In  den 
mit  Alkohol  versetzten  Kulturen  war  die  Entwickelung  des  Schimmel- 
pilzes viel  schwächer  und  es  fand  sich  keine  Lufterzeugung. 

In  unserer  obenerwähnten  vorläufigen  Mitteilung  sprachen  wir 
am  Schlüsse  derselben  in  aller  Kürze  aus,  daß  infolge  der  von  uns 
bis  damals  erhaltenen  Resultate  in  Betreff  unserer  Versuche  über 
die  vermeintliche  Umbildung  Dem  ati  um -ähnlicher  Pilze  in  Sac- 
charomyces  wir  nicht  imstande  waren,  die  Richtigkeit  der  Mit- 

1)  Von  uns  berrorgahobtn. 
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teiloBgen  Alfr.  Jftrgensen's  bestätigen  za  können.  Wir  sind  jetzt 
zur  Beendigung  unserer  zahlreichen  Versuche  gelangt  und  werden  im 
folgenden  eine  icurze  Mitteilung  von  den  Resultaten  geben,  welche,  wie 
firQher  erwähnt,  die  entgegengesetzten  wie  die  von  Jörgensen  er- 
haltenen sind. 

Wie  man  sich  erinnern  wird,  gab  Alfr.  Jörgensen  in  dieser 
Zeitschrift  Bd.  I.  1895.  No.  9.  p.  321.  eine  Mitteilung  unter  dem 
Titel:  „Der  Ursprung  der  Weinhefen^S  Später  hat  er  in  seiner  Ab- 
bandlang: „Ueber  den  Ursprung  der  Alkoholhefen**  (Berichte  d. 
gäroDgsphysiolog^  Laborat.  v.  Alfr.  Jörgensen  zu  Kopenhagen. 
I.  1895)  diese  Mitteilung  vervollständigt  und  u.  a.  einige  Abbildungen 
gegeben,  welche  die  obenerwähnte  Erscheinung  illustrieren  sollen. 
Jörgensen  ist  der  Ansicht,  er  habe  in  den  obengenannten  zwei 
Publikationen  dargethan,  daß  die  Weinhefearten,  welche  wir  gewöhn- 
lich mit  dem  Namen  Saccharomyces  ellipsoideus  bezeichnen. 
Dar  eine  Entwickelungsstufe  De'matium -ähnlicher  Pilze  und  nicht 
selbständige  Organismen  seien.  '  Diese  Behauptung  ist  indessen  be- 
kanntlich auch  in  früheren  Zeiten  von  Anderen  angeführt  worden, 
aber  immer  ohne  Beweise. 

Die  Frage  ist,  hat  Jörgensen  jetzt  einen  Beweis  der  genannten 
Behauptung  gegeben?  Die  Antwort  ist  nein.  Eine  Menge  von  That> 
Sachen  sprechen  außerdem  gegen  die  genannte  Auffassung;  hierzu 
gehören  auch  die  von  Ghamberland  und  Pasteur  am  Schlüsse 
der  70  er  Jahren  gemachten  Experimente. 

In  der  ersten  Abhandlung  spricht  Jörgensen  aus,  daß  es  sich 
nicht  um  eine  einzelne  Dematiumspecies  handelt  und  daß  es  ein 
leichtes  sein  soll,  dieselbe  aufzufinden  und  zur  Entwickelung  von 
Saccharomyces zellen  zu  bringen.  Wenn  das  Experiment  dennoch 
froheren  Forschem  nicht  gelang,  dann  rührt  es  daher,  sagt  Jör- 
gensen, daß  sie  nicht  „natürliches  Substrat^  für  die  Züchtung 
▼erwendet  haben.  Hierzu  muß  zuerst  bemerkt  werden,  daß  Jör- 
gensen's  „natürliches  Substrat^*  sterilisierte  Trauben  sind,  also 
nicht  ein  natürliches,  sondern  ein  künstliches  Sub- 
strat. 

Was  übrigens  den  Inhalt  der  ersten  Mitteilung  von  Jörgensen 
betrifft,  so  verweisen  wir  auf  diese  Zeitschrift.  In  seiner  zweiten 
Mitteilung  finden  sich,  wi^  gesagt,  einige  Abbildungen  hinzugefügt, 
welche  mit  ein  paar  Worten  erwfi^hnt  werden  sollen.  Diejenige  Figur, 
welche  die  vermeintlichen  Dematiumsporen  darstellt  (Fig.  7)  zeigt, 
daß  dieselben  sehr  ungleichartig  sind.  Aus  der  Zeichnung  erhellt 
nicht,  inwieweit  sie  wirklich  Sporen  sind.  Dematiummycel  mit 
Fetttröpfchen  kann  z.  B.  ganz  dasselbe  Bild  annehmen.  Die  zwei 
Fignren  (Fig.  8  u.  9),  welche  die  Keimung  der  „Schimmelsporen\ 
darstellen  sollen,  sind  uns  unverständlich,  besonders  Fig.  9.  In  Fig.  8 
sieht  man  keine  Sporen  in  Keimung  b^riffen,  nur  die  sogenannten 
Mutterzellen  in  Sprossung;  sie  illustriert  nichts. 

Wir  werden  hier  nicht  die  vielen  Möglichkeiten  besprechen, 
vrdche  man  sich  als  Ursache  denken  kann,  daiß  Jörgensen  auf  die 
Ton  ihm  publizierten  Behauptungen  gekommen  ist,  sondern  nur  auf 
diqenige  Möglichkeit  aufmerksam  machen,  daß  Jörgensen  einen- 
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mycelbildenden  Saccharomyces  mit  seinem  vermeintlichen 
sporeDbildenden  Dematium  verwechselt  habe;  es  ist  ja  eine  be- 
kannte Sache,  die  Hansen  schon  seit  lange  dargethan  hat,  nämlich, 
daß  mehrere  Saccharomyceten  sowohl  in  den  von  ihnen  ent- 
wickelten Häuten  auf  Flüssigkeiten  als  auch  besonders  auf  festen 
Nährböden  eine  Mycelbildong  geben  können,  namentlich  solche  For- 
men, wie  Sacch.  Ludwigii,  Sacch.  Marxianus  und  Sacch. 
membranaefaciens.  Wir  haben  selbst  auf  Früchten  eine  Art  ge- 
funden, die  in  den  Zellen  ihrer  mycelähnlichen  Vegetationen  eine 
reichliche  Menge  von  Sporen  bildete.  Saccharomyces  arten,  welche 
auf  festem  Nährboden  die  Fähigkeit  besitzen,  leicht  Mycelium  und 
in  dessen  langgestreckten  Zellen  Sporen  entwickeln  zu  können,  scheinen 
überhaupt  nicht  selten  zu  sein.  Diese  unter  besonderen  Züchtungs- 
verhältnissen in  Dematium- ähnlichen  Gestalten  auftretenden  Sac- 
charomyces sind  und  bleiben  indessen,  soweit  alle  Untersuchungen 
bis  jetzt  gehen,  nichts  anders  als  Saccharomyces.  Auch  WilTs 
eingehende  Untersuchungen  aus  den  neuesten  Zeiten  über  Haut- 
bildungen bei  Brauereihefen  gehen  ganz  in  dieser  Richtung. 

Die  Anweisungen,  welche  in  Jörgensen*s  zwei  Abhandlungen 
gegeben  werden,  sind  klar  und  deutlich  und  infolgedessen  leicht  zu 
folgen.  DaJörgensen  mitteilt,  er  habe  nicht  allein  auf  Trauben, 
sondern  auch  auf  anderen  Früchten  die  erwähnten  Dematium- 
ähnlichen  Pilze  gefunden,  haben  wir  nicht  allein  unsere  Versuche  mit 
Trauben  als  Nährsubstrat  und  den  auf  den  Trauben  lebenden  Dem  a- 
t  i  u  m  -  ähnlichen  Pilzen  als  Versuchsobjekt  angestellt,  sondern  auch 
mit  Kirschen,  Stachelbeeren  und  Pflaumen  und  den  auf  diesen 
Früchten  lebenden  Formen. 

Für  unsere  Versuche  mit  Trauben  empfingen  wir  solche  von  den 
Herren  Dr.  Seifert,  Klostemeuburg,  Dr.  Forti,  Perugia  und 
Dr.  Eckenroth»  Ludwigshafen ;  wir  ergreifen  hier  die  Gelegenheit, 
auch  öffentlich  den  genannten  Herren  unseren  besten  Dank  für  ihr 
Entgegenkommen  auszusprechen.  Gleich  nach  dem  Empfange  unter- 
suchten wir  die  Vegetationen,  welche  sich  auf  den  genannten  Trauben 
fanden,  und  in  den  weitaus  meisten  Fällen  fanden  wir  auf  denselben 
typische  Dematium,  Dematium -ähnliche  Pilze  und  Clado- 
sporium,  auch  nicht  selten  Ghalara,  Gidium,  Aspergillus, 
Sterigmatocystis  und  Penicillium.  Die  Trauben  wurden 
dann  auf  verschiedene  Weise  in  feuchten  Glocken  angebracht,  nämlich 
auf  feuchtes  Filtrierpapier,  entweder  in  einer  kleinen  Glasschale  mit 
Glasdeckel  oder  in  einer  Kochflasche  mit  Baumwolleverschloß  und 
mit  Filtrierpapier  Überbunden.  Wir  trugen  immer,  wie  Jörgensen 
verlangt,  Sorge  dafür,  daß  die  Feuchtigkeit  eine  mittlere  und  die 
Temperatur  von  20®  bis  25®  C  war.  Auf  diese  Weise  wurden  im 
Laufe  des  Herbstes  und  Winters  ca.  250  Trauben  aus  Oesterreich, 
Italien  und  Deutschland  behandelt.  Aber  nicht  ein  einziger 
der  zahlreichen  auf  diesen  Trauben  anwesenden  Dema- 
tium-ähnlichen  Pilze  entwickelte  Endosporen.  Dasselbe 
galt  auch  von  den  anderen  obengenannten  Formen,  welche  zugegen 
waren.    Die  Züchtung  dauerte  von  2  Wochen  bis  2  Monaten. 
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Dieselben  Verauche  wurden  auch  mit  Kirschen,  Stachelbeeren  and 
Pflaamen  gemacht,  gaben  aber  auch  dasselbe  negative  Resultat. 

Wir  bekamen  also  in  dieser  Weise  in  keinem  Falle  ein  positives 
Resultat  im  Sinne  Jörgensen's,  obgleich  wir  dem  von  ihm  ange- 
gebenen Verfahren  genau  folgten;  dieses  Resultat  unserer  Unter- 
suchaogen  spricht  also  gegen  die  Richtigkeit  seiner  Mitteilungen,  um 
so  viel  mehr,  als  die  genannte  Erscheinung,  ihm  selbst  zufolge,  eine 
allgemeine  und  leicht  hervorzurufende  sein  sollte. 

Die  obenstehenden  Versuche  wurden  mit  unreinen  Eultaren 
nach  Jörgensen 's  Verfahren  angestellt;  da  er  aber  auch  in  seiner 
ersten  Abhandlung  sagt,  dasselbe  finde  mit  Einzellenkulturen  statt, 
so  anternahmen  wir  auch  eine  große  Reihe  von  Experimenten  mit 
Reinkulturen  Dem  ati  um -ähnlicher  Pilze,  welche  von  Trauben, 
Kirschen,  Stachelbeeren  und  Pflaumen  durch  Hilfe  von  Plattenkulturen 
in  Gelatine  und  Saft  der  betreffenden  Frucht  isoliert  waren.  Die 
Züchtung  dieser  Vegetationen  geschah  auf  den  betrefienden  durch 
Wärme  sterilisierten  Früchten,  welche  in  Kochflaschen  auf  feuchtem 
Filtrierpapier  angebracht*  waren.  Diese  Kochflaschen  standen  in 
feuchten  Glocken.  In  allem  arbeiteten  wir  mit  folgenden  von  ver- 
schiedenen einzelnen  Frachten  isolierten  Kulturen,  nämlich:  16  Vege- 
tationen von  Dematium  und  einer  größeren  Anzahl  von  Clado- 
sporiumvonTrauben, 8  von  Dematium  und5  vonCladosporium 
▼on  Kirschen,  3  von  Cladosporium  von  Stachelbeeren  und  endlich 
3  Ton  Dematium  und  4  von  Cladosporium  von  Pflaumen. 
Keine  Versuchsreihe  wurde  indessen  abgeschlossen,  ehe  die  betreffende 
Frucht  mit  ihrer  Vegetation  in  dem  entsprechenden  Fruchtsaft  bei 
25^  C  niedergelegt  war;  hier  blieb  sie  14  Tage.  Denn  man  könnte 
sich  ja  denken,  daß  die  gesuchte  Sporenbildung  unserer  Aufmerk- 
samkeit entgangen  wäre,  und  da  nach  Jörgensen's  Mitteilung 
diese  Sporen  gerade  die  Mutterzellen  der  Saccharomyceszellen 
seien,  mflßten  sie  also  in  dem  Safte  eine  Vegetation  von  solchen 
bilden  und  zugleich  Grärung  hervorrufen.  In  keinem  Falle 
fanden  wir  indessen  Dematium-ähnliche  Pilze  mit 
Endosporen  und  in  keinem  Falle  rief  die  Kultur  eine 
EntWickelung  oder  Gärung  von  Saccharomyces  in  dem 
Fruchtsafte  hervor.  Wir  können  außerdem  hinzufügen,  daß  die 
ZQchtung  auf  verschiedene  Weise  unternommen  wurde,  nämlich  teils 
durch  mehrmaliges  Ueberimpfen  von  der  einen  sterilisierten  Frucht 
zur  anderen,  teils  in  der  Weise,  daß  die  V^etation  auf  derselben 
Frucht  mehrere  Wochen  hindurch  in  Ruhe  blieb.  Das  Resultat  war 
also  dasselbe  wie  mit  den  unreinen  Kulturen. 

Da  Jörgensen  ausdrücklich  die  Notwendigkeit,  ein  natürliches 
Substrat  anzuwenden,  hervorhebt,  eine  Forderung,  welche  das  von 
ihm  angewendete  Substrat  indessen  nicht  erfüllt,  wie  vrir  im  vorher- 
gebenden gesehen  haben,  so  gingen  wir  noch  einen  Schritt  weiter  als 
er,  indem  wir  in  einer  großen  Versuchsreihe  ein  wirklich  natürliches 
Substrat  anwendeten,  n&mlich  reife  Trauben,  welche  nicht 
sterilisiert  waren  und  welche  im  unreifen  Zustande,  während 
sie  noch  im  Treibhause  auf  den  Reben  saßen,  in  mit  BaumwoUever- 
schloß  versehenen  Bechergläser  eingeschlossen  wurden,  so  daß  sie  vor 
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Infektion  von  außen  geschätzt  waren.  Sowohl  Oläser  als  Baumwolle 
wurden  im  voraus  sterilisiert  Wenn  diese  Trauben  reif  geworden 
waren,  fanden  sich  auf  ihnen  nur  sehr  wenige  Pilze,  und  unter  diesen 
niemals  Saccharomyces.  Ferner  verwendeten  wir  fflr  das  Aus- 
säen unserer  Reinkulturen  von  Demati  um -ähnlichen  Pilzen  auch 
andere  frische  Trauben,  welche  mehrmals  mit  sterilem  Wasser  sorg- 
fältig abgespült  waren.  Diese  Experimente  wurden  auch  nicht  abge- 
schlossen, ehe  die  betreffenden  Kulturen  mit  Traubenmost  fflr  eine 
eventuelle  Saccharomyces-  Entwicklung  versetzt  waren.  I n 
beiden  Fällen  hatten  wir  also  ein  wirklich  natürliches 
Substrat,  das  Resultat  wurde  aber,  wie  in  den  früheren 
Versuchen,  ein  ganz  negatives. 

Zuletzt  werden  wir  eine  sehr  große  Versuchsreihe  erwähnen, 
welche  im  Laufe  des  Sommers  und  des  Herbstes  ausgeführt  wurde. 
Die  Idee  zu  dieser  stammt  von  Chamberland^)  und  Pasteur  ^), 
indem  nämlich  der  erste  dieser  zwei  Forscher,  um  Aufschlüsse  zu 
bekommen,  inwieweit  die  auf  den  reifen  Trauben  gewöhnlich  anwesen- 
den Weinhefezellen  anderen  Pilzformen  ihren  Ursprung  verdanken 
oder  nicht,  die  noch  nicht  reifen  auf  den  Reben  wachsenden  Traaben- 
büschel  in  Olasbehälter  einschloß;  Pasteur  dagegen  ging  noch 
weiter,  indem  er  zu  demselben  Zwecke  ein  Glashaus,  in  wdchem  die 
Verhältnisse  ganz  wie  im  Freien  waren,  über  die  ganze  Rebe  baute. 
Durch  diese  Versuche  wurde  konstatiert,  daß  Demati  um  sowohl 
auf  den  Trauben  im  Freien  als  auf  den  eingeschlossenen  Tranben 
sich  fanden,  die  Saccharomyces  aber  nur  im  Freien;  die  einge- 
schlossenen Trauben  riefen  keine  Gärung  hervor,  wenn  sie  zerdrückt 
wurden.  Hieraus  ziehen  beide  den  Schluß,  daß  die  Saccharomyces 
sich  nicht  aus  den  auf  den  Trauben  anwesenden  Vegetationen  von 
Demati  um  und  anderen  Schimmelpilzen  entwickeln,  da  in  diesem 
Falle  Saccharomyces  auf  den  eingeschlossenen  Trauben  auch 
gefunden   werden  müßte,  was  aber,  wie  gesagt,  nicht  der  Fall  war. 

Wir  haben  diese  Absperrungsversuche  mit  einigen  Verbesserungen 
des  Apparates  wiederholt.  Die  ersten  Früchte,  mit  welchen  wir  unsere 
Experimente  in  dieser  Hinsicht  machten,  waren  Kirschen.  Für  diesen 
Zweck  wandten  wir  einen  besonders  konstruierten  Glaskasten  an, 
in  welchem  ein  ganzer  Ast  mit  unreifen  Kirschen  eingeschlossen 
wurde.  Die  Verhältnisse  im  Innern  des  Kastens  entsprachen  übrigens 
ganz  den  natürlichen.  Die  Absperrung  dauerte  so  lange,  bis  die 
Früchte  völlig  reif  oder  sogar  geborsten  waren.  Das  Resultat  des 
ersten  Versuches  war,  daß  wir  unter  allen  17  in  dem  Kasten 
entwickelten  Kirschen  nicht  eine  einzige  fanden,  auf 
welcher  Saccharomyces  anwesend  war,  während  wir 
unter  30  im  Freien  auf  denselben  Bäumen  entwickelten 
Kirschen    Saccharomyces    auf    4    fanden,    d.    h.    auf 


1)  Gh.  Chamberiand,  Becherches  aar  l'origine  et  le  d^Ttloppemeot  des 
organismes  microtcopiqaes.     Thkse.    Paria  1879.    p.  76. 

S)  Pastear,  Examen  critiqne  d'nn  ^rit  posthnme  de  Claude  Beroard  sar 
la  fermentatioB.    Paris  1879.  p.  68. 
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13«3  Proz.    Auf  allen,  sowohl  freien  als  eingescblosseQen,  fanden 
sidi  Dematium  und  Dematiam-ähnliche  Pilze  in  Fülle. 

An  den  Pflaumenbäumen  konnten  wir  leider  den  obenerwähnten 
Kasten  nicht  aufstellen ;  wir  mußten  hier  uns  auf  große  Pulvergläser 
und  konische  Kochflaschen  beschränken.  Das  Resultat  dieser  Ver- 
suche war:  unter  19  eingeschlossenen  Pflaumen  fanden 
wir  auf  keinen  Saccharomyces;  unter  20  nicht  einge- 
schlossenen fanden  wir  Saccharomyces  auf  10,  d.  h.  auf 
50  Proz.  Auf  so  gut  wie  allen,  sowohl  eingeschlossenen  als  nicht 
angeschlossenen,  wurden  Dematium  und  Dematium -ähnliche 
Pilze  gefunden.  Es  folgt  von  selbst,  daß  wir  auch  in  diesem  Falle  die  ein- 
geschlossenen Pflaumen  völlig  reif^  ja  sogar  überreif  werden  ließen, 
ehe  wir  den  Versuch  unterbrachen ;  mehrere  derselben  waren  zu  diesem 
Zeitpunkte  geborsten,  so  daß  der  süsse  Saft  hervortrat 

In  betreff  der  Trauben  mußten  wir  unsere  Versuche  in  Treib- 
häusern anstellen.  Da  diese  Treibhäuser  sehr  oft  geöffnet  wurden, 
so  daß  Wind  und  Staub  leicht  eindringen  konnten,  sahen  wir  uns 
auch  hier  zu  weiterer  Absperrung  gezwungen.  Dieselbe  unternahmen 
wir  mit  Hilfe  sterilisierter  Bechergläser,  in  welchen  die  Trauben- 
büschel angebracht  wurden  und  das  Glas  wurde  dann  mit  sterilisiertem 
BanmwoUeverschlusse  versehen.  Auf  keiner  einzigen  auf  diese 
Weise  eingeschlossenen  Traube  fanden  wir  Saccharo- 
myces, was  dagegen  mit  einer  im  Treibhause  frei 
hängenden  Traube  der  Fall  war.  Die  Absperrung,  welche 
das  Treibhaus  gab,  muß  also  eine  ziemlich  vollständige  gewesen  sein. 
Auf  so  gut  wie  allen  Trauben  fanden  sich  Dematium  und  De- 
matium-ähnliche  Pike. 

Hätte  wirklich  Dematium  Saccharomyceszellen  ent- 
wickeln können,  so  könnten  die  Verhältnisse  nicht  besser  gewesen 
sein  als  sie  in  unserem  Glaskasten  mit  den  Kirschen  und  in  unseren 
Gläsern  mit  den  Pflaumen  und  den  Trauben  waren.  Während  die 
Früchte  im  Freien  auf  denselben  Bäumen  seit  lange  von  Insekten 
und  Vögeln  verzehrt  waren,  saßen  unsere  eingeschlossenen  Früchte 
ungestört,  vom  Saft  schwellend,  bis  sie  barsten.  Der  Zeitpunkt  für 
Saccharomycesbildung  mußte  dann  gekommen  sein,  falls  die 
auf  den  Früchten  anwesenden  Dematium  seilen  überhaupt  im  stände 
wären,  Saccharomyces  entwickeln  zu  können.  Eine  solche  Ent- 
wickelung  erschien  aber  nicht. 

Auf  einem  großen  Teile  dieser  eingeschlossenen  Früchte  fanden 
sich  außer  den  genannten  Dematium- ähnlichen  Pilzen  auch  P e n i - 
cillium  und  Aspergillus.  Falls  letztere  Formen  im  stände 
wären,  Hefezellen  entwickeln  zu  können,  müßten  dieselben  auf  den 
eingeschlossenen  unter  natürlichen  Verhältnissen  kultivierten  Früchten 
gebildet  worden  sein,  wenigstens  wenn  letztere  am  Ende  in  einer 
gärungsfthigen  Flüssigkeit  angebracht  wurden.  Wir  bekamen  aber 
in  keinem  Falle  weder  eine  Gärung  noch  eine  Hefeentwickelung. 

Aus  den  im  vorhergehenden  mitgeteilten  Resultaten  unserer  Unter- 
suchungen geht  also  hervor,  daß  die  Mitteilungen  Alfred 
Jörgensen's    über    die    Entwickelung   von    Saccharo- 
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inyc  es  Zellen  aus  Dematiam -ähnlichen  Pilzen  unrichtig 
sind.  Durch  Nachprüfung  des  von  ihm  angegebenen  ZQchtungsver- 
fahrens  zeigt  sich  die  genannte  Erscheinung  nicht,  ebenso  auch  nicht, 
wenn  man  ein  natürliches  Substrat  anwendet,  selbst  in  Verbindung 
mit  Absperrung  in  der  Natur. 

Auch  andererseits  haben  die  yon  Takamine,  Juhler  und 
Jörgensen  angeführten  Behauptungen  keine  Bestätigung  gefunden. 
Zur  Einführung  in  unsere  Abhandlung  teilt  Prof.  Dr.  Wortmann 
(Geisenheim)  uns  freundlichst  mit,  daß  „auch  die  yon  ihm  angestellten 
Nachuntersuchungen  der  Publikationen  von  Juhler  und  Jörgensen 
über  Aspergillus  und  von  Jörgensen  über  Dematium  ein 
durchaus  negatives  Ergebnis  gehabt  haben.^'  Daß  Cohn,  Büsgen, 
Wehmer,  Kosai  und  Yabe  zu  demselben  negativen  Ergebnis 
kamen,  haben  wir  schon  in  unserer  ersten  Mitteilung  erwähnt 

Nachdem  das  obenstehende  schon  geschrieben  war,  erschien  eine 
neue  Mitteilung  von  Alfr.  Jörgensen  in  dieser  Zeitschrift  No.  2/3. 
1896.  Bd.  IL  p.  41.  mit  dem  Titel:  „Ueber  Pilze,  welche  Debergangd- 
formen  zwischen  Schimmel  und  Saccharomyceshefe  bilden  und 
die  in  der  Brauereiwürze  auftreten.^*  Der  Hauptinhalt  dieser  Mit- 
teilung besteht  in  einer  Beschreibung  eines  0  Id  i  u  m  -  artigen  Schimmel- 
pilzes, welcher  sich  dadurch  auszeichnet,  daß  er  z.  B.  durch  Züchtung 
auf  Bierwürze,  in  welcher  er  doch  keine  Gärung  hervorruft,  eine  aus 
Sproßzellen  bestehende  Haut  bildet;  unter  diesen  Zellen  finden  sich 
einige,  welche  sehr  stark  lichtbrechend  und  mit  derben  Wänden  ver- 
sehen sind.  Impft  man  eine  solche  Hefevegetation  auf  feuchte  6yps- 
blocke  über,  so  soll  nach  einigen  Tagen  aus  gewissen  Zellen  eine 
oder  zwei  Zellen  austreten.  Derselbe  Vorgang  soll  auch  in  der  Haut- 
bildung  auf  Dextrose- Hefewasser  in  Freu  den  reich -Kolben  statt- 
finden. Wir  haben  diese  endogene  Zellenbildung  nicht  beobachten 
können.  Jörgensen  ist  der  Meinung,  daß  diese  Mutterzellen  als 
eine  Art  Dauerzellen  aufzufassen  sind.  Wir  haben  rücksichtlich  des 
morphologischen  Wertes  dieser  Gebilde,  wie  oben  angedeutet,  eine 
andere  Auffassung,  welche  wir  in  einer  späteren  Mitteilung  darlegen 
werden. 

Diese  Oldium-artige  Form  faßt  er  als  eine  Uebergangsform 
zwischen  Schimmelpilz  und  Saccharomyces  auf.  Mündlicher 
Mitteilung  zufolge  meint  er  nämlich  nicht  mit  der  Bezeichnung 
„Uebergangsform^S  daß  der  genannte  Pilz  Saccharomyceszellen 
entwickele,  sondern  er  braucht  das  Wort  nur  in  morphologisch- 
vergleichender Bedeutung,  mit  besonderer  Rücksicht  auf  die  oben- 
erwähnten chlamydosporenähnlichen  Bildungen.  Hier  ist  also  nur  die 
Rede  von  supponierten  und  nicht  von  reellen  Uebergangsformen. 

Die  genannte  Mitteilung  erschien  ungefähr  gleichzeitig  ailf  Dänisch 
in  der  von  Jörgensen  redigierten  „Zymotechnisk  Tidsskrift'^  (Zymo- 
technischen  Zeitschrift^^)  No.  1.  Kopenhagen  1896;  eine  Nachschrift 
ist  indessen  hier  an  sie  geknüpft  In  dieser  Nachschrift  teilt  Jör- 
gensen mit,  daß  er  keine  Methode  zur  Entwickelnng 
von  Saccharomyceszellen,  weder  aus  Aspergillus  noch 
aus  Dematium  und  ähnlichen  Pilzen  hat,  und  daß  die 
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ümbildong  YonSchimmelpilzen  in  Saccbaromyces^  die 
er  beobachtet  zu  haben  meint,  nur  Zufälligkeiten, 
über  welche  man  noch  nicht  Herr  ist,  beigemessen 
werden  muß.  Nach  seiner  eigenen  Aussage  fehlt  es  ihm  also  ganz 
an  Beweisen.  Auch  Juhler  hat  selbst  im  Briefe  an  uns  dasselbe 
anerkannt  Wenn  Jörgensen  zugleich  eben  daselbst  sagt,  daB  seine 
Abteilungsvorstände  und  Assistenten  die  genannten  Erscheinungen 
beobachtet  haben  werden,  so  ist  dies  doch  nicht  ein  wissenschaft- 
licher Beweis.  Wir  haben  selbstverständlich  nie  daran  gezweifelt, 
da£  sowohl  Jörgensen  wie  die  genannten  Herren  in  Präparaten 
Dinge  beobachtet  haben  kGnnen,  welche  den  betreffenden  Erscheinungen 
ähneln  und  wie  dieselben  aussehen. 

Aus  den  verschiedenen  Mitteilungen  Jörgensen's  geht  hervor, 
daß  er  das  Hauptgewicht  auf  die  mikroskopische 
Untersuchung  und  die  Kombination  gelegt  hat,  also 
nicht  auf  das  entscheidende  Experiment  mit  der  ab- 
solaten  Reinkultur.  Hierin  dürfte  der  Hauptgrund  davon  liegen, 
daß  ein  so  kenntnisreicher  Mikrobiologe,  wie  er,  sich  geirrt  hat.  Er 
teilt  übrigens  darin,  wie  bekannt,  das  SchicksaJ  mehr  als  eines  be- 
rühmten Namens.  Die  Saccharomyces  haben  mehrmals  die  Rolle 
der  trügerischen  Sirenen  gespielt. 

Wir  hätten  überhaupt  nicht  die  im  vorhergehenden  erwähnten 
Untersuchungen  angefangen,  wenn  Juhler  allein  aufgetreten  wäre. 
Da  aber  der  älteste  Schüler  Hansen 's,  der  Verfasser  eines  ausge- 
zeichneten Lehrbuches,  wie  „Die  Mikroorganismen  der  Gärungs- 
indoBtrie**,  die  Mitteilungen  Juhler 's  bestätigte  und  neue  in  der- 
selben Richtung  hin  gab,  lag  darin  eine  Aufforderung,  der  Frage 
näher  zu  treten«  Eshat  sich  jetzt  erwiesen,  daß  die  neuen 
ebenso  gut  wiedie  alten  Angaben  von  der  Entwickelung 
von  Saccharomyces  aus  Schimmelpilzen  auf  einem 
Irrtum  beruhen. 

Die  Einzelheiten  unserer  Experimente  werden  beschrieben,  ebenso 
wie  dazugehörige  Apparate  beschrieben  und  abgebildet  werden  in  einer 
ausfahriicheren  Abhandlung  in  dem  „Gompte  rendu  du  Laboratoire 
de  Carlsberg'S  in  welcher  wir  auch  gleichzeitig  die  Frage  einer 
Behandlung  von  verschiedenen  anderen  mehr  umfassenden  Gesichts- 
punkten aus  unterwerfen  werden. 

Carlsberg  Laboratorium,  März  1896. 
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Die  kÜDstlicbe  Sänerang  des  Hefegates  der  Brennereien. 

[Aus   dem  Physiolog.  Laboratorium    der  Egl.   Versuchsstation   fQr 
Oärungsgewerbe  zu  Hohenheim  in  Württemberg.] 

Von 

Dr.  Frans  Lafar, 

Priratdocenten  und  Assistenten  der  Station, 

In  Hinsiebt  auf  die  Gewinnung  der  zur  DurchfQhrung  der  G&rung 
nötigen  Anstellhefe  hat  es  die  Brennerei  nicht  so  leicht  als  ihr 
Schwestergewerbe,  die  Brauerei.  Im  regelmäßigen  Betriebe  dieser 
letzteren  bedarf  es  keiner  besonderen  Arbeit,  um  die  nOtige  Menge 
von  Hefe  heranzuzüchten,  sondern  dieselbe  setzt  sich  nach  beendigter 
Gärung  auf  dem  Boden  des  Bottiches  ab  und  kann  dann,  sobald  man 
das  darüber  stehende  junge  Bier  abgezogen  hat,  sofort  wieder  ver- 
wendet werden,  um  frische  Würze  damit  „ Anzustellen".  —  Anders  in 
der  Brennerei.  Hier  wird  nicht  eine  dünne,  sich  abklärende  Flüssig- 
keit (Würze)  vergoren,  sondern  eine  dicke  Maische,  in  welcher  die 
Hefe  nicht  vermag  sich  abzusetzen.  Der  Brenner  ist  also  gezwungen, 
seine  Anstellhefe  auf  andere  Art  sich  zu  verschaffen;  er  pflegt  die- 
selbe in  besonderen  Gefäßen  künstlich  heranzuzüchten  und  nennt  sie 
deshalb  Kunsthefe.  Er  stellt  in  einem  kleinen  Bottich  (Hefen- 
gefläß)  eine  süße  Maische  her  in  einer  Menge,  welche  ungefähr  zehn 
Prozent  der  zu  vergärenden  Hauptmaische  ausmacht.  Bevor  dieselbe 
mit  der  zu  vermehrenden  Hefe  versetzt  wird,  muß  sie  noch  einer 
Vorbehandlung  unterzogen  werden,  das  ist  die  Säuerung.  Diese 
nun  ist  der  Gegenstand,  mit  dem  die  nachfolgenden  Zeilen  sich  be- 
schäftigen. 

Auf  dem  Grünmalze,  das  mit  zur  Bereitung  dieser  Maische  dient, 
sitzt  eine  reiche  Flora  von  verschiedenartigen  Bakterien,  von  denen 
in  erster  Linie  die  widerstandskräftigen  Erreger  der  Buttersäure- 
gärung in  Betracht  kommen.  Deren  Sporen  werden  durch  die  Maisch- 
temperatur nicht  getötet  Ein  darüber  hinaus  gehendes  Erhitzen 
vermeidet  man  mit  Rücksicht  auf  die  zu  schonende  Diastase  auch 
späterhin.  Die  bezeichneten  Sporen  würden  nun  in  der  Folge  aus- 
keimen und  die  Entwickelung  und  Vermehrung  der  Hefe,  auf  die  es 
doch  abgesehen  ist,  stark  beeinträchtigen,  denn  die  Buttersäure  ist 
ein  kräftiges  Hefegift  Nun  sind  aber  diese  Schädlinge  selbst  ziem- 
lich empfindlich  gegen  Säuren  überhaupt  und  die  Milchsäure  ins- 
besondere. Man  wird  somit  deren  Auifkommen  verhindern,  wenn  man 
dafür  Sorge  trägt,  daß  die  frische  Hefenmaische  rasch  eine  stark 
saure  Reaktion  annimmt  Um  dies  zu  erreichen,  ruft  man  die 
Milchsäure-Bakterien  zu  Hilfe. 

Wie  aber  die  letzteren  züchten,  ohne  daß  die  zu  bekämpfenden 
Widersacher  ihnen  den  Rang  ablaufen  ?  —  Das  Hilfsmittel  hierzu  ist 
die  Einhaltung  einer  begünstigenden  Temperatur.  Diese  liegt  für  die 
Buttersäurebakterien  bei  ungefähr  40®  C,  für  die  hier  in  Betracht 
kommenden  Arten  von  Milchsäurebakterien  hingegen  zwischen  47  und 


Die  kflnitliehe  SIiiMtuigf  des  Refegntea  der  Brennereieii.  l9Ö 

52  *  G.    Wir  halten  also  unsere  sOSe  Hefenmaische  bei  annähernd 

Nun  sind  aber  anderseits  die  Milchsäurebakterien  sehr  empfind- 
lich gegen  die  Temperatur  von  70  ^  G,  bis  zu  welcher  vorher  aufge- 
maischt worden  war  und  bei  welcher  man  die  Maische  zum  Zwecke 
der  Verzuckerung  durch  ungefähr  zwei  Stunden  gebalten  hat.  Aus 
diesem  Grunde  werden  in  dem  Augenblicke,  wo  der  Inhalt  des  Hefe- 
bottichs wieder  auf  50  ^  G  herabgekühlt  ist,  darin  nur  wenige  Milch- 
säurebakterien im  lebenskräftigen  Zustande  vorhanden  sein  und  zwar 
jene,  welche  der  Erwärmung  auf  70^  G  nicht  ausgesetzt  waren,  sei 
es,  daß  sie  erst  nachher  mit  dem  Rahrscheit  hineingelangen  oder  aus 
der  Luft  in  Hen  Bottich  fallen  u.  s.  w.  Es  läßt  sich  so  voraussehen, 
daß  die  Säuerung  gar  oft  recht  mangelhaft  oder  fehlerhaft  ausfallen 
muß.  Dieser  Uebelstand  wird  sich  ganz  besonders  zu  Beginn  der 
Gampagne  bemerkbar  machen,  wo  die  Milchsäurebakterien,  welche 
das  Eintrocknen  nicht  gut  vertragen,  in  der  Hefenkammer  sozusagen 
ausgestorben  sind,  so  daß  also  in  die  zu  säuernde  (die  lebenden 
Sporen  der  Buttersäurebakterien  enthaltende)  Hefenmaische  ver- 
hältnismäßig nur  wenige  Milchsäurebakterien  von  außen  hineingelangen, 
und  in  der  That,  wer  mit  der  Praxis  der  Spiritusbrennerei  beruflichen 
Verkehr  hat,  der  weiß,  daß  gerade  zu  Beginn  der  Gampagne  die 
Hefekammer  der  Sorgenwinkel  des  Brennmeisters  ist  Gar  nicht 
selten  kann  man  dort  schon  beim  Eintritte  am  Gerüche  erkennen,  daß 
im  Hefenbottich  die  b5sen  Buttersäurebakterien  das  Feld  beherrschen. 
—  Mit  einem  Worte:  Bisher  hat  man  bei  der  Säuerung  des  Hefen- 
gutes auf  den  guten  Zufall  vertrauen  müssen. 

Dem  kann  man  nun  mit  einem  Schlage  abhelfen,  wenn  man  von 
Anfang  an  die  Säuerung  in  die  gewünschte  Bahn  leitet,  dadurch,  daß 
man  die  verzuckerte  und  auf  50^  G  wieder  herabgekühlte  Maische 
mit  einer  genügenden  Menge  der  Reinkultur  einer  ausge- 
wählten Rasse  von  Milchsäure-Bakterien  versetzt. 

Die  Species,  um  die  es  sich  dabei  handelt,  hat  nach  meinen 
Untersuchungen,  mit  jenen  bisher  beschriebenen  Arten,  welche  an  der 
Säuerung  der  Milch  beteiligt  sind,  wohl  die  Eigenschaft  gemein, 
Zucker  zu  verarbeiten  und  Milchsäure  abzuspalten,  allein  sie  unter- 
scheidet sich  von  diesen  in  mehr  als  einer  Hinsicht.  So  z.  B.  ver- 
mögen die  bisher  daraufhin  untersuchten  (aus  saurer  Milch  u.  dgl. 
stammenden)  Arten  unter  den  zuvor  gekennzeichneten  Umständen  in 
Maische  überhaupt  gar  nicht  oder  nur  höchst  spärlich  sich  zu  ent- 
wickeln und  Säuerung  hervorzurufen.  Auch  in  morphologischer  Hin- 
sicht merkt  man  sofort  ganz  aufiallige  Unterschiede:  Den  Zellen 
dieser  neuen  Species  sind  langgestreckte  Wuchsformen  eigen,  Lang- 
stäbchen und  Fadenzellen.  Es  sei  dieser  Mikrobe  als  Bacillus 
acidificans  longissimus  bezeichnet.  Nähere  Angaben  über 
seine  Morphologie,  Physiologie  und  Biologie  seien  einer  späteren  Mit- 
teilung vorbehalten. 

Hier  sollen  nur  noch  einige  Angaben  über  seine  Tauglichkeit  für 
den  beabsichtigten  Zweck  angeschlossen  werden.  Die  hiermit  auszu- 
sprechende Empfehlung,  die  Säuerung  der  Hefenmaischen  mit  Hilfe 
von  Beinkulturen  durchzuführen,  stützt  sich  nicht  bloß  auf  Labora- 
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toriHinsversQche,  Bondern  bereits  auch  auf  Erfahrangen  des  prak- 
tischen Betriebes.  Die  auf  die  Erforschung  der  Lebensverhältnisse 
dieses  Bacillus  gerichteten  Studien  reichen  bis  in  das  Jahr  1893 
zurück.  Sie  waren  im  Herbste  1894  so  weit  gediehen,  um  in  der 
Campagne  1894—95  in  der  Brennerei  zu  Hohenheim  die  ersten  Ver- 
suche damit  im  praktischen  Betriebe  anzustellen.  So  konnten  wir 
dann  wohlgerQstet  in  die  Campagne  1895/96  eintreten.  Dieselbe 
ist  vor  einigen  Tagen  (10.  März  er.)  beendigt  worden.  Während  der- 
I  selben   wurde  ausschließlich  mit  diesem  Bacillus  gesäuert.    Der  mit 

der  Praxis  der  Brennerei  vertraute  Leser  —  welcher  den  alten  Er- 
fahrungssatz der  Brennmeister  kennt :  ,,viel  Säure  in  der  Hefe,  wenig 
Säure  im  Bottich'*  —  wird  gewiß  mit  Befriedigung  hören,  daß  der 
Säuregehalt  der  vergorenen  Hefenmaische  mit  Hilfe  dieses  Bacillus 
selbst  bei  auch  nur  annähernd  sorgfältiger  Behandlung  ohne  Schwierig- 
keit auf  3,4  Grade  sich  bringen  läßt,  daß  also  20  ccm  der  Probe 
dann  zur  Neutralisierung  3,4  ccm  Normallauge  gebrauchen.  Die 
Säurezunahme  der  vergärenden  Hauptmaische  hielt  sich  meist  UDter 
0,2  Grade  und  überschritt  diese  Grenze  die  ganze  Campagne  hin- 
durch nicht  ein  einziges  Mal. 

Damit  ist  nun  die  gestellte  Aufgabe  gelöst,  die  künstliche 
Säuerung  des  Hefengutes  als  praktisch  durchführbar  erwiesen  und  so 
der  Verwendung  rein  gezüchteter  Gärerreger  ein  neues  Gebiet  er- 
schlossen. 

Dieser  erfreuliche  Erfolg  wäre  nicht  erreicht  worden  ohne  die 
stete  Förderung,  welche  mein  verehrter  Chef  und  Vorstand  der 
Brennerei  zu  Hohenheim,  Herr  Prof.  Dn  Paul  Behrend,  der 
Sache  hat  angedeihen  lassen.  Ihm  dafür  auch  an  dieser  Stelle  zu 
danken,  ist  nicht  nur  mein,  sondern  gewiß  auch  desiLesersJWunscb. 

12.  März  1896. 


Zur  Frage  der  Nitrifikation  im  Erdboden. 

[Mitteilung  der  landw.  Versuchsstation  in  Bonn.] 

Von 

B.  Burrl  und  A.  Stutzer. 

Mit  1  Tafel. 

(SchloA.) 

B.  Reinzucht  eines  Nitrit  bildenden  Organismus. 

Winogradsky  sah  sich  bei  seinen  Bemühungen,  aus  Erde 
Nitrit-bildende  Organismen  zu  isolieren,  genötigt,  zweimal  das  von  ihm 
ursprünglich  angegebene  Verfahren  abzuändern.  Die  Einzelheiten  des 
Letzteren  mögen  in  dem  Referate  über  die  diesbezüglichen  Arbeiten 
genannten  Verf.  in  diesem  Gentralblatt  Bd.  I.  No.  1  nachgesehen 
werden.  Mit  Verwendung  der  Eieselsäuregallerte  schien  die  Isolierungs- 
arbeit bedeutend  vereinfacht  zu  sein.    Winogradsky  selbst  sagt 
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darüber^):  „Wenn  man  eine  Spur  Erde  in  das  Kieselsäuregemisch 
übertr&gt,  wird  man  bald  das  aktive  Mikrobinm  gefunden  haben. 
Es  ist  indessen  vorzuziehen,  vorher  durch  eine  Spur  Erde  in  einer 
Nährlösung  Nitrifikation  einzuleiten  und  von  da  aus  die  erste  üeber* 
tragung  auf  den  festen  Nährboden  zu  bewerkstelligen.  In  diesem 
Falle  sind  alle  Kolonieen,  welche  erscheinen,  absolut  von  derselben 
Art.^  Zahlreiche  Mißerfolge  belehrten  uns,  daß  bei  unserem  Material 
die  Verhältnisse  doch  nicht  so  einfach  lagen.  Immer  waren  es  ver- 
schiedene andere  Bakterienarten,  welche  bei  einigermaßen  dichter 
Besäung  die  Platte  bald  überwucherten,  bei  spärlicher  Besäung  hin- 
g^en  allein  vertreten  waren. 

In  den  meisten  Erdproben,  die  wir  untersuchten,  war  auch  ein 
schimmelpilzartiger  Organismus,  anscheinend  zu  Dematium  gehörend, 
vorbanden,  der  sich  namentlich  in  länger  fortgeführten  Kulturen  sehr 
unangenehm  bemerkbar  machte.  Er  bildet  in  flüssigen  Kulturen 
kleine  cremefarbene  schwimmende  Kolonieen,  die  oft  so  zahlreich  auf- 
traten, daß  sie  eine  zusammenhängende  Decke  bildeten.  Verimpfte 
man  aus  einer  derartigen  Kultur  eine  Spur  Flüssigkeit  auf  frische 
für  den  Nitritbiidner  bestimmte  Nährlösung,  so  kamen  die  schwim- 
menden Kolonieen  bald  wieder  zum  Vorschein.  Auf  Kieselsäure- 
platten bildete  der  Organismus  sich  schnell  ausbreitende  hautartige 
Ueberzüge,  die  eine  einwandsfreie  Abimpfung  vorhandener  Bakterien- 
kolonieen  unmöglich  machten.  Auf  Gelatine  und  Agar  gedieh  der 
Pilz  vorztiglieh  und  zwar  namentlich  auf  Agar,  unter  Entwickelung 
eines  prachtvoll  roten  Farbstoffs. 

Es  könnte  der  Einwand  erhoben  werden,  daß  durch  peinlichste 
Eeinigung  der  für  die  Nährlösung  verwendeten  Substanzen  von 
organischen  Körpern  der  geschilderte  sowie  andere  verunreinigende 
Pilze  hätten  unterdrückt  werden  müssen.  Es  geht  aber  aus  Wino- 
gradsky 's  Angaben  hervor,  daß  diese  Reinigung,  wie  überhaupt  die 
Reinigung  durch  successive  Kulturen  nach  Einführung  der  Kiesel- 
säur^allerte  in  Wegfall  kommen  konnte.  Die  von  uns  bei  Her- 
stellung der  Nährflüssigkeiten  verwendeten  Salze  waren  sämtlich 
reinste  Präparate  von  Merck-Darmstadt  bezogen,  und  daß  nur 
destilliertes  Wasser  verwendet  und  auf  die  Reinigung  der  benutzten 
Glasgefaße  besondere  Sorgfalt  verwendet  wurde,  bedarf  wohl  kaum 
angeführt  zu  werden.  Daß  eine  Isolierung  des  Nitritbildners  in  oben 
angegebener  Weise  unter  gewöhnlichen  Umständen  kaum  möglich  ist, 
hat  Winogradsky  später  selbst  zugegeben.  In  seinen  Unter- 
suchungen über  die  Morphologie  der  Organismen  der  Nitrifikation  *) 
sagt  derselbe:  „Für  Isolierungszwecke  ist  es  absolut 
unerläßlich,  sich  als  Aussaatmaterial  der  Monaden 
und  nicht  der  Zooglöen  zu  bedienen.**  Mit  dieser  Forderung 
wird  die  Zahl  der  Kulturen,  welche  man  für  Isolierungszwecke  ver- 
wenden könnte,  unter  Umständen  sehr  eingeschränkt.  Nach  Wino- 
gradsky unterliegt  das  Auftreten  von  schwärmenden  Formen  großen 


1)  AüdeIm  d«  rinst.  PMtoor.  4>m  m^m.  T.  V.  1S91. 

t)    ArchivM   des   sciences    biologiqaos   pabl.   par  Tlnst  imp.   de   m^d.    ezp^c   k 
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UoregelmfiSigkeiten  und  kaun  oft  in  langen  Kulturaerien  ganz  aus- 
bleiben. Andererseits  soll  es  vorkommen,  daß  während  längerer  Zeit 
in  den  fortgeführten  Kulturen  immer  nur  die  beweglichen  Monaden, 
aber  keine  Zooglöen  zu  sehen  sind.  Daß  Kulturen  der  letzteren  Art 
sich  einzig  eignen,  um  mittelst  des  Kieselsäure-Plattenverfabrens  eine 
Trennung  der  Keime  zu  erzielen,  leuchtet  ein.  Es  bleibt  nur  noch 
abzuwarten,  wie  oft  der  Zufall  uns  so  beschaffene  Kulturen  in  die 
Hände  spielt.  Das  Auftreten  der  beweglichen  Formen  soll  sich  nach 
Winogradsky  schon  dem  bewidOTneten  Auge  durch  eine  schwache 
Opalescenz  der  sonst  klaren  über  der  Karbonatschicht  befindlichen 
Flüssigkeit  verraten.  Unsere  Versuchsgefäße,  Glasdosen  von  ungefähr 
9  cm  Durchmesser  und  senkrechter  Wandung  schienen  von  günstiger 
Form,  um  eine  Opalescenz,  bzw.  Trübung  leicht  erkennen  zu  können. 
Trotzdem  ist  es  uns  an  zahlreichen  Kulturen  nie  gelungen,  durch  einfadie 
Okularbetrachtung  eine  Veränderung  in  der  Durchsichtigkeit  der  Nähr- 
lösung wahrzunehmen.  Um  uns  diese  Aufgabe  zu  erleichtern,  stellten 
wir  eine  gut  oxydierende  Kulturserie  nicht  in  den  Thermostaten,  son- 
dern frei  vor  das  Zimmerfenster  und  bedeckten  die  Gefäße  mit  einem 
dichten  Tuche  zum  Schutze  gegen  direktes  Sonnenlicht  Die  Oxydation 
ging,  wenn  auch  verzögert,  zu  Ende,  aber  auch  unter  diesen  günstigsten 
Beobachtungsbedingungen  war  das  Auftreten  einer  Trübung  nicht  zu 
bemerken.  Die  letztere  sollte  uns  übrigens  nur  das  Vorhandensein 
des  beweglichen  Stadiums  des  zu  isolierenden  Kitritbildners  anzeigen. 
Nun  aber,  so  überlegten  wir,  muß  die  Zahl  der  schwärmenden 
Individuen  schon  eine  sehr  bedeutende  sein,  wenn  sie  eine  dem 
bloßen  Auge  sichtbare  Trübung  in  der  Kulturflüssigkeit  hervorrufen 
soll.  Ist  dazu  die  Anzahl  zu  gering,  so  kann  eine  Untersuchung  im 
hängenden  Tropfen  noch  Aufechluß  über  vorhandene  Bewegung  bei 
scheinbar  vollständiger  Klarheit  der  Nährlösung  geben. 

Die  ersten,  täglich  wiederholten  Prüfungen  auf  bewegliche  Formen 
durch  eine  Untersuchung  im  hängenden  Tropfen  wurden  an  der  ersten 
Tochterkultur  der  Probe  IIa  unternommen.  Aus  früher  angegebenen 
Gründen  war  hier  wenig  Aussicht  auf  Erfolg.  Besser  eignete  sich 
eine  Serie  von  Stammkulturen  vom  1.  Mai  1894  mit  Bonner  Garten- 
erde geimpft.  Am  6.  Tage  nach  der  Impfung  war  deutliche  Nitrit- 
reaktion vorhanden  und  14  Tage  nach  der  Impfung  sämtliches  Am- 
moniak verschwunden.  Während  dieser  Zeit  wurde  jeden  Tag  aus 
jeder  Kultur  ein  Präparat  im  hängenden  Tropfen  angefertigt,  so  daß 
einigermaßen  zahlreich  auftretende  bewegliche  Formen  der  Unter- 
suchung nicht  hätten  entgehen  können.  Der  Erfolg  dieser  täglichen 
Prüfungen  war  ein  durchaus  negativer.  Für  den  8.  Mai,  also  7  Tage 
nach  der  Impfung  und  kurz  nach  Beginn  der  oxydierenden  Thätig- 
keit,  lauten  unsere  Notizen: 

Kultur  B 1  im  hängenden  Tropfen  eine  bewegliche  Form  im  ganzen 
Präparat, 

„     B2  ebenso, 

„     B3  keine  beweglichen  Formen  vorhanden, 

„     B4  ebenso. 

Für  die  folgenden  Tage  bis  zum  14.  nach  der  Impfung  sind  on- 
gefiihr  gleichlautende  Befunde  verzeichnet     Und  doch  waren  die 
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fraglichen  Kulturen  solche,  die  bezflglich  Schnelligkeit  der  Oxydation 
als  normal  bezeichnet  werden  mußten.  Es  spricht  diese  Thatsache 
dafür,  daß  die  Lebhaftigkeit  der  Ammoniakoxydation,  entgegen  den 
Beobachtungen  von  Winogradsky,  in  unseren  Kulturen  keines- 
wegs in  einem  direkten  Zusammenhange  stand  mit  dem  Vorhanden- 
sein schwärmender  Individuen  des  Nitritbildners.  An  Kulturen,  welche 
durch  immer  wiederholte  Ammoniakzugaben  bis  zur  äußersten  Grenze 
ihrer  Leistungsfähigkeit  gebracht  worden  waren,  konnten  wir  später 
diese  Behauptung  bestätigt  finden.  Es  handelte  sich  um  die  Stamm- 
knlturen  III  und  IV  vom  6.  Jan.  1895,  welche,  wie  Tabelle  3** 
nachweist,  regelmäßig  in  2  Tagen  20  mg  oder  sogar  in  3  Tagen  40  mg 
Ammonsulfat  oxydierten.  In  der  Zeit  vom  10.  bis  zum  20.  April 
wurden  täglich  mikroskopische  Prüfungen  vorgenommen,  aber  nur 
ein  einziges  Mal  konnten  in  Kultur  III  b  Bewegungszustände  wahr- 
genommen werden,  welche  uns  den  lange  erwarteten  Eintritt  des 
schwännenden  Stadiums  einzuleiten  versprachen.  Im  Innern  und  auch 
am  Rande  von  Kokkenhaufen,  die  unzweifelhaft  aus  dichten  Zoogloen 
hervorgegangen  waren,  zur  Zeit  der  Beobachtung  aber  jeden  Zu- 
sammenhang verloren  zu  haben  schienen,  zeigten  nämlich  einzelne 
Kokken  deutliche  Ortsveränderungen ,  die  nicht  allein  auf  Bro wü- 
sche Bewegung  zurückzuführen  waren.  Wir  holfteu,  daß  die  Er- 
scheinung mit  der  Zeit  noch  deutlicher  auftreten  würde  und  unter- 
suchten die  gleiche  Kultur  nach  Verlauf  von  20  Stunden.  Wir  waren 
enttäuscht,  denn  jetzt  war  die  Bewegung  eine  noch  weniger  ausge- 
prägte als  am  Tage  zuvor  und  konnte  thatsächlich  von  Molekular- 
bewegnng  nicht  unterschieden  werden.  Die  Kultur  oxydierte  aber 
nach  wie  vor  mit  gleicher  Schnelligkeit  das  zugesetzte  Ammoniak 
und  wurde  noch  oft  auf  Bewegungszustände  geprüft,  aber  niemiüs 
mit  positivem  Ergebnisse.  Wir  fügen  noch  folgende,  eine  Nitrit  bildende 
Kultur  betreffende  Notizen  mit  dem  Datum  des  27.  Juni  1894  an: 
Jim  hängenden  Tropfen  zahlreiche  elliptische  und  kurzstäbchenförmige 
Elemente,  worunter  einige  bewegliche ;  auch  kugelrunde  und  elliptische 
aus  solchem  Elemente  bestehende  Konglomerate*^  Von  einer  so  aus- 
giebigen Bewegung,  die  eine  dem  Auge  sichtbare  Trübung  der  Kultur 
hätte  hervorrufen  können,  konnte  also  auch  in  diesem  Falle  nicht  die 
Bede  sein.  Die  Isolierung  eines  Nitritbildners  aus  diesen  Kulturen 
ist  in  der  That  nicht  geglückt.  Wir  haben  noch  mehrere  andere 
Kulturen  dazu  benutzt,  um  mittelst  Kieselsäureplatten  zu  Reinkulturen 
des  gesuchten  Organismus  zu  gelangen,  aber  stets  in  vergeblicher 
Weise.  In  einer  Beziehung  waren  uns  die  stetigen  Mißerfolge  er- 
klärlich: Von  über  100  seit  Beginn  unserer  Arbeiten  ange- 
legten und  beobachteten  Nitritbildnerkulturen  hatte 
sich  keine  einzige  in  demjenigen  Zustande  befunden, 
welchen  Winogradsky  als  für  Isoliernngszwecke  un- 
umgänglich notwendig  bezeichnet  Das  ausnahmslose  Vor- 
herrschen des  Zooglöenstadiums  war  übrigens  für  die  Erdproben  I 
bis  rv  nicht  befremdend,  weil  dieselben,  wie  früher  bemerkt,  zur  Zeit 
der  Ankunft  in  unserem  Laboratorium  schon  recht  trocken  waren 
and  sich  zum  Teil  mit  den  Fingern  zu  Staub  zerreiben  ließen.  Wino- 
gradsky führt  an,  daß  gerade  solche  Proben  gerne  Kulturen  mit 
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Zooglöen  lieferten,  da  der  Organismus  sich  bei  Mangel  an  Feachtig- 
keit  wahrscheinlich  nar  in  Form  solcher  dicht  gefügten  Verb&nde  am 
Leben  erhalten  kann.  Für  die  Bonner  Gartenerde  fällt  allerdings 
das  Moment  der  Trockenheit  weg,  indem  die  Proben  vollkommen 
feucht  und  frisch  zur  Verwendung  gelangten. 

Für  die  afrikanische  Erde  hat  Winogradsky  das  ausschließ- 
liche Auftreten  von  Zooglöen  beobachtet  und  glaubt  darin  eine  An- 
passungserscheinung  an  das  trockene  Klima  dieses  Erdteils  zu  er- 
kennen. 

So  lange  wir  noch  auf  schwärmende  Formen  Seihndeten,  haben 
wir  die  Zooglöen  in  den  Kulturen  gelegenUich  wohl  bemerkt,  ihnen 
aber  keine  weitere  Beachtung  geschenkt,  weil  wir  die  Bildung  und 
Auflösung  derselben  an  der  Hand  von  Reinkulturen  zu  verfolgen  ge- 
dachten. 

Gewöhnlich  findet  man  die  Zooglöen  im  Bodensatz  der  Kul- 
turen als  mehr  oder  weniger  kugelrunde,  meist  scheinbar  strukturlose 
Gebilde  von  10 — 50  fi  Durchmesser,  welche  sich  mit  gewöhnlichen 
Anilinfarblösungen  sehr  intensiv  färben.  Unter  Umständen  finden 
sich  aber  auch  Zooglöen  an  der  Oberfläche  der  Nährflüssigkeit  und 
zwar  meist  in  einem  von  dem  gewöhnlichen  abweichenden  Zustande. 
Wir  wurden  auf  die  Erscheinung  zuerst  bei  einer  Untersuchung  im 
hängenden  Tropfen  bei  Stammkultur  IV  b  aufmerksam,  zu  einer  Zeit, 
als  die  letztere  schon  mehr  als  lOmal  20  mg  Ammonsulfat  oxydiert 
hatte.  In  jedem  Tröpfchen,  daß  sorgfältig  von  der  Oberfläche  der 
ruhenden  Kultur  entnommen  wurde,  fanden  sich  mehrere  sofort  als 
Nitritbildner-Zooglöen  erkennbare  kugelförmige  Verbände,  die  nicht 
strukturlos  schienen,  sondern  ganz  deutlich  einen  Aufbau  aus  ziem- 
lich kokkenförmigen  Elementen  erkennen  ließen.  Gleichzeitig  war  an 
der  Oberfläche  solcher  schwach  gelb  gefärbter  Kugeln  eine  mehr  oder 
weniger  deutlich  ausgeprägte  Felderung  zu  sehen,  welche  ihren  Ur- 
sprung einem  Liniensystem  verdankte,  welche  die  Art  und  Weise 
eines  späteren  Zerfalles  der  Zooglöen  andeutete.  Wir  erblickteo  an- 
fänglich in  diesen  Zooglöenbildnern  mit  deutlicher  Struktur  gewisser- 
maßen einen  Zustand  der  höchsten  Entwickelung,  der  unmittelbar  dem 
Freiwerden  der  einzelnen  Individuen  vorangeht,  bzw.  ein  Bindeglied 
zwischen  starrem  Zoogloea-  und  Schwärmstadium  bUdet  Von  Tag 
zu  Tag  wiederholte  Untersuchungen  im  hängenden  Tropfen  ließen 
aber  eine  andere  Gestaltung  der  Verhältnisse  erkennen.  Es  fand 
allerdings  diese  erwartete  Auflösung  der  Zooglöen  in  ihre  Elemente 
statt,  aber  nur  nach  und  nach  im  Sinne  einer  immer  weitergehenden 
Lockerung  des  Zellverbandes.  Eine  Loslösung  von  Sdiwärmem  aus 
dem  Gesamtverbande  wurde  nie  konstatiert,  wohl  aber  eine  Ab- 
trennung von  zahlreichen  Einzelkokken  auf  rein  passivem  Wege,  wie 
sie  z.  B.  die  Erschütterung  des  Tropfens,  wenn  er  mittels  Platinöee 
auf  das  Deckglas  gebracht  wird,  hervorbringen  kann,  in  den  folgenden 
Tagen  wurden  die  Zooglöen  noch  zahlreicher.  Jedes  kleinste  Tröpf- 
chen der  Kulturoberfläcbe  beherbergte  mindestens  ein  Dutzend  dieser 
in  deo  verschiedensten  Stadien  der  Auflösung  begriffenen  Gebilda 
Nebeu  kreisrunden  und  unverletzten  Verbänden  sah  man  solche  mit 
tiefen  Spidt^  jm  Innern,  sodann  kompakte  Bruchstücke  yon^  größorea 
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Verbanden,   danebeD   Tetraden,  Diplokokken  und  Einzelkokken  in 
Menge. 

Pbotogr.  1  der  Tafel  II  stellt  eine  in  Auflösung  begriffene  Zoogloea 
des  Nitritblldners  aus  Kultur  [IIb  vom  5.  Jan.  18ltä  bei  lOOOf acher 
Vergrößerung  dar.  Die  durch  direkte  Impfung  mit  Erde  angelegte 
Kultur  enthalt  natürlicherweise  noch  eine  Menge  anderer  Bakterien- 
arten, die  aber  mit  der  Nitritbildnerkolonie,  welche  den  größten  Teil 
des  Photogramms  einnimmt,  nicht  zu  verwechseln  sind.  Stellenweise 
ist  mehr  oder  weniger  deutliche  Tetradenbildung  zu  sehen,  was  gegen 
die  St&bcheonatur  der  fraglichen  Organismen  spricht  Wenn  auch 
die  Form  des  einzelnen  Individuums  sehr  oft  von  der  isodiametri- 
schen bedeutend  abweicht,  so  müßte  doch  die  Thatsache,  daß  bei 
dnzelnen  derselben  Teilung  in  2  aufeinander  senkrechte  Ebenen 
erfolgt,  jeden  Zweifd  über  die  morphologische  Stellung  des  Nitrit- 
bildners ausschließen.  Bekanntlich  hat  W  i  n  o  g  r  a  d  s  k  y  die  von  ihm 
unterauehten  Nitritbildner  in  die  Genera  Nitrosomonas  und 
Nitrosococcus  geteilt  Bei  der  ersten  Gattung,  aus  Erdproben 
der  alten  Welt  stammend,  hat  genannter  Forscher  niemals  Tetraden 
beobachten  können,  während  die  Nitritbildner  Amerikas  durch  un- 
zweifelhafte Kokken  vertreten  waren.  Unsererseits  wurden  an  den 
in  passiver  Auflösung  begriffenen  Kolonieen  meist  nur  Formen  ge- 
sehen, deren  umriß  kreisförmig  oder  kurzelliptisch  war,  so  daß 
wir  geneigt  wären,  dieselben  als  echte  Kokken  aufzufassen,  wenn 
nicht  die  gegenteiligen  Beobachtungen  Winogradsky's  ein  näheres 
Eingehen  auf  diese  Seite  der  Frage  erforderten.  Da  jedoch  nur  wirk- 
liche Reinkulturen  das  Material  zur  Beurteilung  dieser  Verhältnisse 
liefern  sollten  und  wir  zur  Zeit  noch  nicht  im  Besitze  von  solchen 
sind,  so  lassen  wir  dieselben  vorläufig  unerörtort. 

Die  Zooglöen  fanden  wir  übrigens  in  sämtlichen  Kulturen,  die 
wir  daraufhin  untersuchten  und  zwar  wurden  in  den  aus  deutschem 
Boden  stammenden  Kulturen  keine  erheblichen  Unterschiede  im  Aus- 
sehen und  Verhalten  dieser  Gebilde  festgestellt.  Uebereinstimmend 
zeigten  dieselben  in  der  Jugend  kreisrunden  Umriß  und  scheinbare 
Strukturlosigkeit ,  im  Alter  ohne  jede  Vorbehandlung  deutliche  Zu- 
sammensetzung aus  rundlichen  kokkenförmigen  Elementen  und  nach 
und  nach  eintretenden  vollständigen  ZeriUl.  Etwas  abweichend  ver- 
hidten  sich  die  Zooglöen  aus  afrikanischer  Erde.  Dieselben  waren 
mdi  in  jungen  Kulturen  meist  nicht  einzeln,  sondern  zu  Konglo- 
meraten von  mehreren  an  Größe  verschiedenen  Kugeln  vereinigt. 
Struktur  und  Zerfall  ließen  sich  in  älteren  Kulturen  nie  so  typisch 
sehen  wie  bei  den  deutschen  Rassen. 

Das  vorhin  erwähnte  Auftreten  von  in  vollständiger  Auflösung 
begriffenen  Zooglöen  bestimmte  uns,  von  neuem  die  Isolierung  des 
Nitrit  bildenden  Organismus  mittels  des  Kieselsäure-Plattenverfahrens 
zu  versuchen.  Das  Prinzip  der  räumlich  getrennten  Fixierung  der 
einzelnen  kokkenförmigen  Elemente  war  gewahrt,  ob  nun  diesdben 
mit  Eigenbewegung  ausgestattet  waren  oder  des  Beweg 
entbehrten.  Das  Auasaatmaterial  wurde  der  Stammkt(Jtiu-^I^|^  (JJ5 
a  Jan.  entnommen,  zu  einer  Zeit,  als  dieselbe  ii^^HK^'^^!^^ 
die  jeweils  zugegebenen  Ammoniakmengen  oxydiert^:;^^^ 
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eben  der  Oberfläche  der  ruhenden  Kultur  zeigte  Hunderte  der  kreis- 
runden und  elliptischen  Gebilde  und  Konglomerate  von  solchen, 
allerdings  auch  zahlreiche,  meist  schlanke  Stäbchen.  Immerhin  war 
zu  erwarten,  daß  von  den  vielen  Kolonieen,  welche  sich  auf  den 
Platten  entwickeln  würden,  wenigstens  eine  den  Ausgang  von  einem 
Goccus  oder  einem  nicht  mit  Stäbchenarten  verunreinigten  Konglo- 
merat von  solcher  nehmen  würde.  Die  verwendeten  Platten  waren 
vor  der  Impfung  bis  zur  Erstarrung  hingestellt  worden  und  von  vor- 
züglicher Beschafienheit.  Von  der  Kultur  wurden  3  Oesen  in  10  ccm 
steriles  Wasser  übertragen,  die  Impfung  der  festen  Gallerte  geschah 
mittels  des  Zerstäubers.  Im  Laufe  der  Zeit  kamen  in  günstiger 
Anzahl  Kolonieen  hervor,  die  sich  nach  ihrem  Habitus  und  an 
der  Hand  der  mikroskopischen  Untersuchung  mit  Leichtigkeit  auf 
mindestens  3  verschiedene  Bakterienarten  zurückführen  ließen.  Sämt- 
liche Arten  waren  durch  verhältnismäßig  kleine  Stäbchen  vertreten, 
deren  NichtZusammengehörigkeit  mit  dem  großen  kokkenförmigen 
Organismus  leicht  zu  erkennen  war.  Damit  im  Einklang  stand  der 
Umstand,  daß  die  Platten  noch  3  Wochen  nach  der  Impfung  keine 
Spur  von  Reaktion  mit  Diphenylamin  und  HsS04  ergaben.  Es  war 
somit  auch  in  diesem  Falle  ein  durchaus  negatives  Resultat  zu  ver- 
zeichnen. Jene  ganz  oder  z.  T.  in  Kokken  aufgelösten  Zooglöen  hatten, 
wie  sich  nachträglich  herausstellte,  kein  entwickelungsfähiges  Impf- 
material j^^eliefert,  sondern  mußten  im  Gegenteil  als  abgestorbene  oder 
zum  mindesten  äußerst  abgeschwächte  Organismen  bezeichnet  werden. 
Denn  nicht  sowohl  die  Ueberimpfung  auf  ammonhaltige  Kieselsäure- 
platten,  sondern  auch  Uebertragungen  in  flüssige,  mineralische  Nähr- 
lösung von  der  bekannten  Zusammensetzung  hatten  selbst  nach 
Wochen  keine  nennenswerte  Nitrifikation  im  Gefolge. 

Einerseits  gelangten  wir  also  niemals  in  den  Be- 
sitz von  Kulturen,  welche  in  der  Form  schwärmender 
Zellen  geeignetes  Material  für  Reinzuchtversuche 
liefern  konnten,  andererseits  hatte  sich  die  Benütz- 
ung von  Kulturen,  die  auf  passivem  Wege  zur  Auf- 
lösung gelangten  Zooglöe  in  Menge  enthielten,  als 
erfolglos  gezeigt.  Wir  haben  dann  in  der  Folge  zu  wiederholten 
Malen  Aussaaten  mit  Material  aus  lebhaft  oxydierenden  Kulturen 
ohne  Rücksicht  auf  An-  oder  Abwesenheit  schwärmender  Formen  be- 
werkstelligt, ohne  je  zu  Nitrit  bildenden  Kolonieen  zu  gelangen.  An 
letzter  Stelle  versuchten  wir  noch  auf  2  Wegen  zum  Ziele  zu  ge- 
langen, die  von  vornherein  als  aussichtslos  gelten  mußten,  die  wir 
aber  benützten,  um  alle  Möglichkeiten  erschöpft  zu  haben.  Der  eine 
dieser  Wege  bestand  in  jener  sinnreichen  Anwendung  des  Platten- 
verfahrens, mit  Hilfe  welcher  Winogradsky  zu  seinen  ersten  Rein- 
kulturen kam. 

Gelatineplatten  wurden  mit  Material  aus  dem  Bodensatz  einer 
nitrifizierenden  Kultur  geimpft  und  nach  Ablauf  von  10  Tagen  solche 
Karbonatpartikel,  die  sich  frei  von  anhängenden  Bakterien  und  Hefe- 
kolonieen  fanden,  in  mineralische  Nährlösung  zurücktransportiert 
rJnter  günstigen  Umständen  konnten  diese  Karbonatpartikel  mit  dem 
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Nitritbildner  behaftet  sein  and  so  als  Aasgangspankt  fQr  ReinkultureD 
dieoen. 

ÜDsere  diesbezüglichen  Versuche  haben  kein  positives  Resultat 
ergeben,  wobei  allerdings  bemerkt  werden  muß,  daß  Winogradsky 
bei  diesem  Reinzuchtverfahren  nur  auf  mühsamem  Wege  gereinigte, 
bzw.  annähernd  reine  Kulturen  verwendet  hat.  Ebenso  wenig  als 
in  der  angedeuteten  Weise  gelang  eine  Isolierung  bei  direkter  Aus- 
saat einer  Erdinfusion  auf  Kieselsäureplatten.  In  diesem  Falle  waren 
es  in  erster  Linie  Schimmelpilze,  welche  durch  schnelles  Ueber- 
wuchern  des  Nährbodens  eine  einwandfreie  Abimpfung  unmöglich 
machten. 

Die  Ergebnisse  der  im  Vorliegenden  mitgeteilten  Untersuchungen 
sowie  diejenigen  unserer  früheren  Mitteilung  (No.  20/21,  Bd.  I  dieses 
Gentralblattes)  lassen  sich  in  folgende  Hauptpunkte  zusammen- 
fassen. 

1)  In  sämtlichen  Kulturen ,  in  welchen  Ammoniaksalz  zu  Nitrit 
oxydiert  wurde,  fand  sich  ein  kokkenähnlicher  Organismus, 
welcher  mit  der  von  Winogradsky  beschriebenen  Nitrosomas 
europaea  große  Aehnlichkeit  hat.  Wie  die  letztere,  so  hatten 
auch  die  von  uns  beobachteten  Organismen  die  Eigentümlichkeit,  in 
mineralischer  Nährlösung  in  zoogiöenartigen  Verbänden  zu 
vegetieren.  Während  aber  Winogradsky  ein  zeitweises  Aus- 
schwärmen der  die  Zoogloea  zusammensetzenden  Elemente  kon- 
statieren konnte,  ist  es  uns  nie  gelungen,  unsere  kokkenähnlichen 
Organismen  in  Bew^ung  zu  sehen. 

2)  Infolgedessen  sind  alle  Versuche,  mittels  Kieselsäureplatten 
einen  Nitrit  bildenden  Organismus  rein  zu  züchten,  mißlungen ;  es  fehlte 
an  der  Grundbedingung,  die  eine  räumliche  Trennung  und  nachherige 
Fixierung  der  Keime  im  Nährsubstrat  verlangt. 

3)  So  weit  sich  aus  den  mit  unreinen  Kulturen  in  mineralischer 
Nährlösung  angestellten  vergleichenden  Versuchen  über  die  oxy- 
dierende Kraft  von  Nitritbildnern  aus  verschiedener  Herkunft  Schlüsse 
ziehen  lassen,  so  sprechen  diese  gegen  das  Vorhandensein  wesent- 
licher Differenzen  in  der  Leistungsfähigkeit  der  unter- 
suchten Nitritbildner,  von  denen  5  aus  Deutschland  und  eine  aus 
Afrika  stammten. 

4)  Ein  Ni  trat  bildender  Organismus  konnte  aus  einer  von  Nort- 
heim  stammenden  Erdprobe  isoliert  werden.  Wir  halten  denselben 
für  identisch  mit  dem  von  Winogradsky  aus  Quitoerde  ge- 
züchteten, unser  Nitratbildner  hat  die  Fähigkeit,  auch  auf  organi- 
schen Nährböden,  z.  B.  auf  Nährgelatine  zu  gedeihen;  bei  dieser 
Wachstumsweise  wird  aber  kein  Nitrit  oxydiert  und  nach  Rück- 
impfnng  auf  mineralischen  Nährböden  scheint  das  oxydierende  Ver- 
mögen dem  Organismus  meist  abhanden  gekommen  zu  sein,  nur  in 
einzelnen  Fällen  konnten  wir  von  neuem  Nitratbildung  erzielen. 

5)  Vergleichende  Versuche  mit  nicht  vollständig  reinen  Nitrat- 
biidnerkulturen,  die  mit  Erde  aus  verschiedenen  Gegenden  Deutsch- 
lands angelegt  waren,  ergaben  keine  wesentlichen  Differenzen  in 
Bcszug  airf  physiologische  Leistungsfähigkeit  der  ein- 
zelnen, 
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6)  Kalturen,  welche  den  Nitritbildner  und  den  Nitrat- 
bild ner  gleichzeitig  enthalten,  lassen  sich  durch  geeignete  Zufuhr 
der  sticicstoffhaftigen  Salze  dahin  bringen,  daß  sich  in  denaelbea  der 
Vorgang  der  Nitrifikation  in  gleicher  Weise  wie  im  Erdboden 
vollzieht,  d.  h.  daß  Ammoniaksalze  ohne  nachweisbare 
Nitritbildung  scheinbar  direkt  in  Nitrate  übergeführt 
werden. 

Bonn,  Januar  1896. 

Tafelerkllnuig. 

Photogr.  1,  In  Auflösang  begriffene  Zoogloea  dee  Nitritbildii«r8  aus  Erdprob«  III. 
Prftparat  aas  einer  ftlteren,  in  voller  Thfttigkeit  befindlichen  SUmmknltnr.  Firbang  mit 
Methylviolen.     Vergr.  1  :  1000. 

Photogr.  8.  Bainkultur  des  Mitratbildners  aue  Erdprobe  IIL  PtfparBt  aas 
jagendlicher  Gelatine-StrichkalCiir.     Firbang  mit  Karbol-Fochsin.     Vergr.  1  :  1000. 


üeber  einen  neuen  Salpeter  zerstörenden  BacUlos. 

[Aus  dem  bakteriologischen  Institut  in  fiem.] 

Von 

J.  Schlroklkh, 

Agronom-Ingenienr,  Petersburg. 

Angeregt  durch  die  diesbezügliche  Arbeit  von  Burri  und 
Stutzer  (Gentralblatt  für  Bakteriologie.  1895.  No.  9/10)  beschäftigte 
sich  Dr.  A  e  b  i  rDarmatadt)  im  bakteriologischen  Institut  Bern  näher 
mit  den  Denitrinkationsprozessen  im  Rolmist,  und  es  gelang  ihm, 
Kulturen  von  Bakterien  zu  erhalten,  die,  wie  es  schien,  mit  diesen 
Prozessen  im  Zusammenhange  standen.  Weitere  Untersuchungen  ^in 
dieser  Richtung  ergaben  nun,  daß  eine  Anzahl  von  Bakterien  dieser 
Kulturen  Salpeter  in  keiner  Weise  beeinflussen,  daß  aber  zwei  Bakterien, 
die  sich  auch  in  denselben  befanden,  Nitrate  sehr  energisch  zerstören. 
Es  sind  dies  zwei  Bacillenarten,  deren  eine  die  Gdatine  nicht  ver- 
flüssigt und  KXO3  weniger  energisch  angreift  als  die  zweite^  welche 
die  Gelatine  verflüssigt  und  eine  intensive  Einwirkung  auf  die  Salpeter- 
sauren  Salze  des  Roßmistes  an  den  Tag  legt.  Da  die  erste  Art  wohl 
mit  dem  Burri-Stut^er^schen  Bacillus  identisch  ist  und  diese 
Prozesse  in  der  Landwirtschaft  von  großer  Wichtigkeit  sind,  so  dürfte 
es  nicht  uninteressant  sein,  diesen  zweiten  noch  energischer  wirkenden 
Bacillus  näher  zu  präzisieren. 

Was  die  Züchtung  dieses  Bacillus  anlangt,  so  gewinnt  man  ganz 
leicht  Reinkulturen,  indem  man  aus  frischem  Roßmist  nach  Auf- 
schwemmung in  steriler  Bouillon  Gelatineplatten  anlegt  nnd  dann  aus 
den.  verflüssigenden  Kolonieen  Agarplatten  impft,  auf  denen  man  sehr 
bald  in.  der  Lage  ist,  den  Bacillus  wegen  des  charakteristischen  Aus- 
sehens dief  Eototoieen  zu  erkennen  und  dann  zu  isolieren.  Charakteri- 
siert wirHl  der  JÜclilhis  durch  folgende  morphologische  und  biologische 
Kenn2eichetff*"''r. 


.utrallilall  f.  Bakteriologie.    Abtii.  n.  Bd.  H. 
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L  Form,  Größe  and  Gruppierung. 

Zorn  Stadium  dieser  Pankte  wurden  Bouillonkulturen  herange^ 
zogen,  die  bekanntlich  für  diesen  Zweck  die  geeignetesten  sind.  Der 
Mikrooiganismus  präsentiert  sich,  wie  schon  oben  angedeutet,  als 
Bacillus  mit  abgerundeten  Ecken,  ohne  Vakuolen  und  ohne  Kapseln; 
er  ist  1^/4— 2  mal  so  lang  als  dick  und  gruppiert  sich  in  Streptoform 
20  2,  4  bis  8  Gliedern.  Die  meist  aus  4  Gütern  bestehenden 
Kettchen  sind  gerade,  hingegen  zeigen  die  längeren  Ketten  oft 
Knickungen.  Auf  anderen  Kulturmedien,  z.  B.  Agar,  findet  man  nur 
die  Diploform. 

IL  Beweglichkeit. 

Der  Bacillus  ist  beweglich,  bat  aber,  was  die  Schnelligkeit  der 
Bewegung  anbelangt,  eine  bedeutend  langsamere  wie  z.  B.  Bac. 
Pf  ocyaneus. 

III.  Färbung. 

Die  Bacillen  färben  sich  leicht  und  im  [großen  und  ganzen  gleich- 
mäßig; jedoch  trifft  man  hie  und  da  Exemplare,  bei  denen  die  Pole 
eine  mtensivere  Färbung  zeigen  wie  die  mittlere  Partie. 

IV.  Geruch. 

Die  frischen  Kulturen  in  Reagenzgläschen  haben  keinen  Geruch; 
alte  Agarkulturen  hingegen  riechen  nach  Leim. 

V.  Sauerstoffbedürfnis. 
Der  Bacillus  ist  ein  obligater  A6robe. 

VI.  Temperaturverhältnisse. 

Der  Bacillus  wächst  bei  Zimmertemperatur  mäßig  schnell,  hat 
abtf  sein  Wacbstumsoptimum  bei  37,5  ^ 

VII.  Wachstum  auf  Gelatine. 

Auf  diesem  Nährmedium  wächst  der.  Bacillus  in  Platten  kul- 
turen nicht  schnell;  bei  einer  äi^ren  Temperatur  von  20^  G  werden 
erat  am  3.  Tage  nach  der  Impfung  Kelonieen  sichtbar.  Die  Kolonieeu 
TerflOssigen  die  Gelatine  und  haben  im  Anfang  eine  unregelmäßige, 
aber  im  ganzen  runde  Form.  Schon  am  2.  Tage  nach  ihrem  Sicht- 
barwerden sind  sie  hingegen  wie  gelappt,  was  dadurch  entsteht,  daß 
mehrere  Kolonieen,  die  neben  einander  entstehen,  feine  Kanälchen 
gegen  einander  aussenden,  die  sehr  schnell  ein  Konfluieren  der  Kolonieen 
bewerkstelUgen.  Die  Kolonie  hat  am  2.  Tage  ihres  Entstehens  ge^ 
löknUch  einen  Durchmesser  von  1 — 2  mm;  die  VerflOssigungsdelle  ist 
▼on  einer  hellblauen  Flüssigkeit  angefüllt,  in  der  gelbe  Körnchen 
schwimmen.  Das  weitere  Wachstum  resp.  die  weitere  Verflüssigung 
geht  mehr  nach  der  Tiefe  zu  als  in  die  Breite.  Versetzt  man  die 
Gdatine  mit  KNO,,  so  wachsen  die  Kolonieen  bedeutend  schneller  I 

und  charakteristischer.  | 

In  Gelatinestichkulturen  folgt  das  Wachstum  dem  Stich 
and  gebt  sehr  sohneil  von  statten;  schon  nach  den  ersten  6  Stunden 
post  inoculationem  bildet  sich  im  oberen  Teile  des  Stiches  eine  Ver^ 
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flüssigung  in  Form  einer  weitbauchigen  Flasche,  die  sich  allm&bUch 
nach  der  Seite  und  in  die  Tiefe  ausdehnt,  Trichtergestalt  annehmend. 
In  den  nächsten  beiden  Tagen  vergrößert  sich  der  Trichter  allmählich 
bis  in  die  untersten  Schichten  der  Gelatine  und  zeigt  dann  in  seinen 
tieferen  Schichten  einen  feinkörnigen  Satz,  während  die  oberen  Partieen 
eine  Trübung  zeigen,  die  anfangs  einen  hellgrauen  Farbenton  hat, 
später  aber  gelblich  wird. 

YIIL  Wachstum  auf  Agar-Agar. 

a)  Agarplattenkulturen. 

Auf  Agarplatten  wächst  der  Bacillus  schneller  als  auf  Gelatine- 
platten, d.  h.  Brüttemperatur  repräsentiert  für  ihn  ein  Temperatur- 
Optimum.  Die  Kolonieen  erscheinen  bereits  nach  24  Stunden  und 
sehen  zuerst  wie  ein  Schneekrystall  aus,  d.  h.  sie  haben  die  Form 
eines  Sternes,  dessen  Gentrum  eine  halbkugelige,  gelbliche  Erhebung 
zeigt  und  dessen  Zacken  aus  einer  gallertigen  hellblauen  Masse  be- 
stehen. Etwas  später  bildet  sich  um  die  Zacken  eine  groSkörnige, 
gelbgefärbte,  allmählich  konfluierende  Masse,  so  daß  dann  die  Kolonie 
rund  wird  und  einen  Durchmesser  von  2 — 4  cm  zeigt  Der  Nähr- 
boden selbst  nimmt  zu  dieser  Zeit  (etwa  3—4  Tage  post  inoculationem) 
eine  stark  gelbbraune  Farbe  an.  Später  trocknet  dann  die  körnige 
Masse  von  der  Peripherie  nach  dem  Gentrum  zu  ein  und  verwandelt 
sich  in  ein  durchsichtiges,  farbloses  Häutchen  mit  feingebuchteten 
Rändern,  auf  dem  noch  einige  Zeit  das  vorerwähnte  blaue  Sternchen 
ganz  deutlich  sichtbar  bleibt. 

b)  Agarstichkulturen. 

Derartige  Kulturen  zeigen  nach  24-stündigem  Einwirken  einer 
Temperatur  von  30  ^  G  schwaches  Wachstum  nur  im  obersten  Teile 
des  Impfkanals,  hingegen  an  der  Agaroberfläche,  d.  h.  also  da,  wo 
der  Sauerstofif  besser  zukommen  kann,  entsteht  ein  üppiges,  weißes, 
stark  sich  faltendes  Häutchen,  das  eine  deutlich  fadenziehende 
Konsistenz  zeigt. 

c)  Agarstrichkulturen. 

Man  findet  auf  ihnen  überall,  wo  Wachstum  stattgefunden  hat, 
jene  oben  näher  beschriebenen  weißen  Häutchen  als  typische  Form  der 
Kolonieen. 

IX.  Wachstum  auf  Kartoffeln. 

Auf  gewöhnlichen  Kartoffeln  sowohl  als  auch  auf  solchen,  denen 
man  durch  Behandlung  0,05  Proz.  Sodalösung  einen  bestimmten 
Alkalescenzgrad  verliehen  hat,  bilden  die  Kolonieen  leicht  braune, 
stark  sich  faltende,  fadenziehende  Massen  ohne  Verfilrbung  der 
umliegenden  Partieen  des  Nährbodens. 

X.  Wachstum  auf  Bouillon. 

In  Bouillonkulturen  bildet  der  Bacillus  bereits  nach  48  Stunden 
auf  der  Oberfläche  des  Näbrsubstrats  eine  weiße,  sich  faltende  Saat, 
während  sich  die  anderen  Partieen  der  Bouillon  gleichmäßig  trüben; 
dann  tritt  als  Gbaracteristicum  eine  intensiv  gelbe  Verfärbung  der 
obersten  Bouillonschichten  auf. 
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XI.  Wachstam  auf  Milch. 

Das  Wachstam  auf  Milch  hat  weiter  nichts  charakteristisches  als 
dne  sehr  schnelle  Peptonisierung  derselben,  welche  mit  der  Bildung 
änes  hellen,  durchsichtigen  Ringes  unter  der  Bahmschicht  beginnt 
und  sich  sehr  schnell  nach  unten  zu  fortsetzt,  so  daß  die  Milch  in 
1—2  Tagen  peptonisiert  erscheint. 

XII.  Sporenbildung. 

Sporen  bildet  der  Bacillus  sehr  schnell  und  in  großer  Anzahl, 
so  daß  man  schon  2  Tage  nach  der  Impfung  dieselben  häufig  in 
Präparaten  findet,  teils  schon  frei,  teils  noch  innerhalb  der  Bacillen 
und  zwar  in  centraler  Lagerung.  Die  Sporen  färben  sich  gut  nach 
der  Möller 'sehen  Methode. 

XIII.  Chemisch-physiologisches  Verhalten. 

Impft  man  den  Bacillus  auf  Bouillon,  die  2,5  g  KNOg  pro  Liter 
enthält,  so  zerstört  er  den  in  derselben  enthaltenen  Salpeter  bei  einer 
Temperatur  von  30-35  <»C  in  5—8  Tagen. 

10.  Februar  1896. 


üeber  den  jetzigen  Stand  der  bakteriologischen 
Fonchnng  auf  dem  Gfebietie  des  Eäsereifangsprozesses. 

Von 

Dr.  H.  Weigmann. 

(Sohlnfi.) 

Die  zweite  Schlußfolgerung  wäre  dann  die,  daß  esBakterien 
giebt,  welche  zugleich  mit  der  Eigenschaft,  Para- 
kaseln  oder  Kasein  direkt  zu  peptonisieren,  die 
Eigenschaft  besitzen,  für  sich  allein  oder  zusammen 
mit  anderen  einen  spezifischen  Käsegeruch  und  -Ge- 
schmack zu  verursachen  und  welche  somit  befähigt 
sind,  einem  mit  ihnen  hergestellten  Käse  einen  be- 
stimmten Charakter  zu  verleihen. 

Was  die  Klassifizierung  der  bei  obigen  Untersuchungen  ge- 
fundenen, leider  nicht  vollständig  studierten  Bakterienarten  anlangt, 
80  kann  ich  mit  Bezug  auf  die  ersterwähnten  Arten  nur  der  Ver- 
mutung Baum  geben,  daß  die  den  im  2.  Versuch  erwähnten  stark  fauligen 
Geruch  verursachende  Bakterie,  zu  den  Buttersäurebakterien  zu 
rechnen  sein  dürfte,  weil  die  Milcbkultur  nach  Buttersäure  roch  und 
ein  Destillat  die  Buttersäurereaktion  kräftig  gab.  Ob  sie  zugleich 
aber  den  Clostridium  formen  zugezählt  werden  kann,  kann  ich  nicht 
angeben«  Von  den  beiden  anderen  Bakterienarten,  welche  den  scharfen 
Geruch  nach  Limburgerkäse  erzeugen,  gehört  die  b  zu  den  Clostridien, 
die  a  wahrscheinlich  auch.   Bezüglich  der  Bezeichnung  „Buttersäure- 
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bakterien*'  stimme  ich  den  AusfQhrangen  Baier'e  zu,  daß  nur  wenige 
solche  bekannt  sind,  welche  eine  wirkliche  Battersäuregftrimg  ver- 
ursachen, daß  man  sich  vielmehr  unglQcklieher  Weise  gewöhnt  bat, 
Bakterien  als  Buttersäurebakterien  zu  ^zeichnen,  deren  biochemisches 
Verhalten  meist  einen  ganz  anderen  Charakter  trftgt  als  den  der 
Erzeugung  von  Buttersäure  und  wobei  die  Butterafturebtldung  Neben- 
sache ist.  Die  allen  diesen,  unter  der  Bezeichnung  Buttersäurebakterien 
zusammengefaßten  Bakterienarten  gemeinsame  Eigenschaft  scheint  mir 
vielmehr  die  zu  sein,  daß  sie  Milch  entweder  in  LabgerinnoBg  ver- 
setzen oder  diese  Gerinnung  und  eine  darauffolgende  Peptoniaienuig 
bewirken,  obwohl  es  auch  hier  Ausnahmen  giebt. 

Alle  erwähnten  Bakterienarteu,  attsgenommen  die  Bakterie  der 
nach  Limburgerkäse  stinkenden  Milch  —  sie  sei  auch  Gloatridiam 
foetidum  lactis  genannt  —  von  der  weitere  Eigenschaften  noch 
nicht  bekannt  sind,  sind  Aeroben  oder  fakultative  AnaSroben.  Da  ich 
annehme,  daß  ihnen  als  Milchbewohnern,  teilweise  sogar  häufigen 
Milchbewohnern,  die  Fähigkeit  Käsereifang  zu  bewirken,  nicht  abge- 
sprochen werden  kann,  so  wäre  damit  gezeigt,  daß  nicht  nur 
Ana6roben,  sondern  auch  Aäroben  eine  solche  herbeiftthrea  können. 
Ich  glaube,  daß  es  auch  hier  besser  ist,  von  einer  Klassifiziecung 
gänzlich  abzusehen  resp.  davon  abzustehen,  einer  besonderen 
Gruppe  von  Bakterien  die  Fähigkeit  der  Käsereifung  zuzuschreiben. 
Wenigstens  scheinen  mir  Eigenschaften,  welche  mit  dem  chemischen 
Prozeß  der  Reifung  —  der  in  der  Hauptsache  doch  eine  Auflösung 
oder  sagen  wir  Peptonisierong  des  Parakaselns  ist^  —  nicht  in 
direkter  Beziehung  stehen,  wie  AnaSrobie,  Buttersäurebildung,  Ver- 
flQssiguDg  der  Gelatine  etc.  wenig  dazu  angethan  zu  sein,  daJB  man 
sie  als  allgemeine  Characteristica  fQr  die  Käsereifungsbakterien  gelten 
lassen  könnte.  Besser  geeignet  scheint  mir  eine  Unterbringung  resp. 
eine  Zusammenfassung  der  bekannten  oder  vermutlichen  eigentlichen 
Käsereifungsbakterien  unter  den  Sammelbegriff  „peptonisierende  Bak- 
terien^* oder  unter  Benutzung  der  Bezeichnung  Duclaux's  für  das 
kaseTnlösende  Ferment,  „Kasease,  Kasease  bildende  Bakterien**  eder 
kurzweg  „Kaseasebakterien**  (entsprechend  Milchsäursbakterien). 

Wie  die  Untersuchungen  Schulzens  u.  A.  gezeigt  haben,  ist  die 
Reifung  im  wesentlichen  eine  UeberfQhning  des  Kaseins  in  lösliche 
Eiweißstoffe:  Albumosen  und  Pepton.  Daran  müssen  wir  vor  allem 
festhalten.  Alle  anderen  nebenherlaufenden  Gärungen  spielen  ihr 
gegenüber  zunächst  eine  untergeordnetere  Rolle,  selbst  die  Augen- 
bildung und  die  in  allen  Käsen  in  den  ersten  Stunden  auftretende 
Milchsäuregärung  erscheinen  der  Peptonisierung  gegenüber  nur  als 
unvermeidliche  Begleiterscheinungen.  Die  Augenbildung  ist  nur  ein 
Gradmesser  für  den  Verlauf  der  Gärung  und  der  Reifung  im  allge- 
meinen und  ist  für  den  Praktiker  infolgedessen  ein  Wertmesser  für 
die  Sorgfalt  bei  der  Bearbeitung  des  Bruches  und  bei  der  Behandlug 
des  Käses  selbst  und  da  ihm  die  Erfahrung  gelehrt  hat,  daß  normal 
gelochte  Käse  meist  auch  normal  im  Gteschmack  sind,  so  beurteilt  er 
nicht  selten  die  Qualität  des  Käses  darnach«  Wie  aus  einer  nicht 
geringen  Zahl  von  Beschreibungen  über  Bakterie  aus  Käse  und  auch 
aus  den  obigen  Mitteilungen  hervorgeht,  giebt  ee  unter  den  gewöha- 
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Ikhen,  in  jeder  Milch  enthaltenen  Kaseasebakterien  nicht  wenige, 
welche  bei  der  Zersetzang  des  ParakaseTns  kftse&hnlich  riechende 
Produkte  liefern  und  diese  dQrfen  wir  wohl  als  die  „eigent- 
lichen Käsebakterien^  bezeichnen.  Sie  sind  ^es,  welche  dem 
Kdae  den  eigentlichen  Eftsecharakter  und  unter  Umstftnden  wahr- 
scheinlich auch  den  Charakter  einer  bestimmten  Eäsesorte  verleihen. 
Die  erwfthnten  Nebengärungen  aber  sind  an  der  Bildung  des  spezi- 
fischen Kfisechandcters ,  braonders  wohl  ^aber  an  dem  Aroma  des 
Käses  mitbeteiligt 

Das  Zustandekommen  des  Charakters  einer  Eäsesorte  hängt,  wie 
wir  wissen,  von  der  Fabrikationsmethode  ab.    Diese  Fabrikations- 
methode wird  sich  mit  Bezug  auf  die  Pilzflora  im  Eäse  äufiem: 
durch  verschiedene  Mengen  von  Bakterien  und  Pilzen  im  Eäse- 

bruch, 
durch  Begflnstigung  oder  Beschränkung  des  Wachstums  einiger 

Pilzgattungen  oder  -Arten 
infolge  eines  größeren  oder  geringeren  Wassergehaltes, 
infolge  eines  ebenso  verschiedenen  Milchsäuregehaltes, 
infolge  des  Einflusses  der  Temperatur  beim  Labprozeß  und 

beim  Nach  wärmen 
und  infolge  der  Behandlung  des  Eäses  während  der  Reifezeit 

Man  darf  wohl  annehmen,  daß  der  Wasser-  resp.  Molkengehalt 
in  erster  Linie  in  Frage  kommt  bei  dem  Charakter  der  Reifung, 
denn  die  einzelnen  Fabrikationsphasen,  die  Temperatur,  bei  welcher 
der  Labprozeß  ausgeführt  wird,  die  Menge  des  Labes,  das  Nach- 
wärmen, soweit  es  ausgeführt  wird,  das  Pressen  des  Eäses  laufen 
darauf  hinaus,  dem  Eäse  einen  bestimmten  Wassergehalt  zu  geben. 

Daß  dieser  Wassergehalt  zunächst  von  größtem  Einfluß  ist  auf 
die  Menge  der  den  Eäse  zersetzenden  Mikroorganismen 
and  die  raschere  oder  langsamere  Reifung  sowie  dadurch  allein  schon 
auf  den  Grad  der  Feinheit  des  Geschmackes,  ergiebt  die  einfache 
Ceberlegnng. 

Dann  aber  ist  nicht  ausgeschlossen,  daß  der  Wassergehalt  eines 
Käses  das  Wachstum  bestimmter  Bakterienarten  fördert  oder  anderer- 
seits hemmt  und  daß  dadurch  die  Bildung  gewisser  Geschmacksstofle 
ans  dem  Easeln  gesichert  ist. 

Femer  kommt  hier  der  Milchsäuregehalt,  vielleicht  auch  noch 
die  geringe  Menge  Milchzucker  in  Frage.  Sicher  wird  der  milch- 
saure Ealk  verschiedene  Gärungen  durchmachen,  welche  ebenfalls 
bestimmte  Geschmacksstofle  gewährleisten. 

Durch  das  Nachwärmen  wird  nicht  allein  der  Wassergehalt  noch 
r^Kert,  sondern  auch  wahrscheinlich  einerseits  das  Wachstum  ge- 
wisser Bakterienarten  gefördert  und  andererseits,  speziell  bei  höherem 
Nachwärmen,  auch  die  Beseitigung  gewisser  Bakteriengattungen  be- 
sorgt, wie  cBe  Versnche  v.  Freudenreiches  und  dervon  mir  mit- 
geteilte Versuch  ergeben.  Namentlich  im  letzteren  Falle  wird  selbst- 
verständlich eine  gewisse  Reifungsrichtung  hervorgerufen. 

Auch  die  Behandlung  des  Eäses  nach  dem  Pressen,  die  Temperatur 
des  Beifungsraumes,  der  Wassergehalt  der  Luft  eta  spielen  ja  be- 
kanntlich eine  gewisse  Rolle,  wenngleich  diese  Faktoren  —  abgesehen 
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von  deDJenigen  Käsen,  welche  ihre  Reifung  Schimmelpiksen  ver- 
danken —  keinen  so  sehr  großen  Einfluß  mehr  haben  wie  die  Faktoren 
bei  der  Herstellung  des  Käsebruches. 

Wir  sehen,  daß  es  hauptsächlich  diese  kurz  resümierten  Fak- 
toren bei  der  Käsefabrikation  und  die  Wirkung  dieser  auf  die  Pilz- 
flora sind,  welche  den  Charakter  eines  Käses  ausmachen  und  es 
gelingt  bekanntlich  auch  bei  genauer  Einhaltung  der  Fabrikations- 
weise, eine  Käsesorte  an  anderen  Orten  herzustellen,  wenngleich  der 
Charakter  des  so  gewonnenen  Käses  nicht  völlig  mit  dem  eines  ein- 
heimischen Käses  fibereinstimmt.  Aus  diesen  Erwägungen  über  den 
Einfluß  der  Fabrikationsweise  auf  den  Charakter  der  Kftsereifang 
resp.  den . Geschmack  des  reifen  Käses  muß  gefolgert  werden: 

1)  daß  in  jeder  Milch  Kasease-  und  auch  eigentliche  Käsebakterien 
oder  -Pilze  vorhanden  sein  müssen, 

2)  daß  es  also  Käsepilze  verschiedener  Art  und  Gattung 
geben  muß,  welche  entweder  allgemein  verbreitet  oder  seltener 
sind, 

3)  daß  es  außerdem  Bakterien  und  Pilze  geben  muß,  welche  einen 
spezifischen  Käsegeschmack  für  sich  allein  oder  in  Ver- 
bindung mit  anderen  erzeugen. 

Von  solchen  verschiedenen  Bakterienarten  mit  der  gleichen  Eigen- 
schaft, also  der  Bildung  von  Käsegeruch  und  Käsegeschmack,  sind 
bekanntlich  ebenfalls  eine  ganze  Reihe  von  Duclaux,  Adametz, 
V.  Freudenreich,  Henrici  u.  A.  gefunden  worden. 

Die  Differenzierungen  im  Geschmack  von  Käsen  aus  derselben 
Milch  nach  verschiedener  Art  fabriziert,  werden  dann  hauptsächlich 
in  der  verschieden  großen  Menge  der  Käsebakterien  und  somit  dem 
mehr  oder  minder  starken  Hervortreten  der  Wirkung  derselben  (ge- 
ringere oder  größere  Feinheit)  und  in  der  Begünstigung  dieser  oder 
jener  Art  zu  suchen  sein.  Der  Charakter  der  betreffenden  Käsesorte 
wird  dann  um  so  deutlicher  hervortreten,  wenn  in  der  betreffenden 
Milch  zufällig  eine  Art  enthalten  ist,  welche  die  Eigenschaft  hat,  den 
bestimmten  spezifischen  Käsegeruch  (Emmenthaler,  Backsteinkäse)  zu 
verursachen. 

Solche  Bakterien  bzw.  Pilze,  welche  einen  bestimmten  K&se- 
geruch  erzeugen,  werden  in  den  Ställen,  auf  den  Weiden,  in  dem 
Futter,  namentlich  dem  Heu  und  Stroh,  überhaupt  in  der  ganzen  Natur 
und  infolge  dessen  auch  in  der  Milch  der  betreffenden  Gegend  ent- 
halten sein,  wo  die  Fabrikation  eine^  Käses  heimisch  ist  und  deshalb 
wird  in  der  Gegend  der  Charakter  dann  deutlicher  hervortreten  als 
anderwärts,  obgleich  ja  auch  in  der  Heimat  eines  Käses  selbst  wieder 
genügend  deutlich  auftretende  Unterschiede  vorhanden  sind.  Sind 
nun  diese  spezifischen  Käsebakterien  solche,  welche  an  sich  weit  ver- 
breitet sind  oder  sich  anderwärts  leicht  akklimatisieren,  so  wird  die 
Herstellung  des  Käses  auch  anderwärts  nicht  sehr  große  Schwierig- 
keiten bieten,  wenn  gleich  vielleicht  immer  feinere  Unterschiede 
bleiben  werden. 

Diese  feineren  Unterschiede  nun  messe  ich  der  Gesamtheit  der 
ganzen  Bakterien-  und  Pilzwelt  in  dem  Käse  zu.  Das  A.roma 
eines  Käses  bestimmen  nicht  allein  spezifische,  in  größerer  Menge 


1T«l>er  dm  Jetiigmi  Stand  d«r  bakteriologischen  Fonebnng  etc.  211 

Torhandene  Kftaebakterien ,  sondern  dazu  tragen  auch  die  fakul- 
tativen Müchsäurebakterien,  das  Bacterium  coli  in  seinen  ver- 
schiedenen Varietäten,  die  Hefen,  OTdien,  Schimmel  etc.  bei.  Diese 
sind,  wenngleich  es  auch  hier  mehrere  weitverbreitete  Formen  giebt, 
offenbar  ebenfalls  klimatisch  verschieden. 

Ein  Käse  und  eine  Käsemolke  von  Schweizerkäse  in  Ostpreußen 
ODd  solche  in  der  Schweiz  werden  sicher  mit  Ausnahme  einiger  allge- 
mein verbreiteter  Arten  die  verschiedensten  Bakterien-,  Hefen-,  Oldien-, 
Schimmelpilz-  etc.  Arten  aufweisen. 

Ebenso  habe  ich,  wie  mitgeteilt,  aus  holländischer  Molke  immer 
Pilze  gezüchtet,  welche  ein  kräftiges,  angenehmes  Aroma  geben, 
während  ich  solche  in  unserer  Eäsemolke  nicht  so  häufig  traf. 

Aehnliche  Verhältnisse  bestehen  da,  wo  die  Reifung  des  Käses 
nicht  durch  Bakterien,  sondern  durch  Schimmelpilze  bewirkt  wird, 
wie  beim  Roquefort,  dem  Camembert  etc. 

Der  Roquefortgeschmack  wird  durch  das  Penicillium  glau- 
cum  hervorgerufen  und  zwar  nicht  allein  in  Käse,  sondern  auch  in 
Butter  und  Margarine,  wie  ich  mich  mehrfach  überzeugt  habe.  Der 
stärkste  Roquefortkäsegeruch  entsteht  schon,  wenn  man  P.  glaucum 
in  Butter  aus  sterilisiertem  oder  pasteurisiertem  Rahm  impft  und  unter 
^nstigen  Bediogungen  wachsen  läßt.  Besondere  Feinheiten  aber  des 
Roquefortkäses  werden  sicher  nur  hervorgerufen  durch  die  begleitenden 
Bakterien,  Pilze  etc.,  die  entweder  auf  natürlichem  oder  künstlichem 
Wege  in  die  Milch  gebracht  werden  müssen. 

Noch  difificiler  sind  die  Verhältnisse  beim  Camembert.  In  dieser 
Richtung  hat  uns  Höfelmeyer  in  seiner  Schrift:  „Kurze  Zu- 
sammenstellung meiner  Forschungen  auf  milchindustriellem  Gebiete 
in  Frankreichs^  die  allerbedeutsamsten  Fingerzeige  gegeben.  Höfel- 
meyer hat  gefunden,  daß  die  von  ihm  mit  Originalschimmel  ohne 
^schmacksbildende  Fermente,  wie  er  sich  ausdrückt,  hergestellten 
Käse  lange  nicht  die  Feinheit  hatten  wie  die  m  i  t  solchem  fabrizierten 
Käse.  Diese  Pilze,  selbst  auch  wahrscheinlich  die  Schimmelarten,  sind 
eben  nur  in  einigen  Gegenden  der  Normandie  heimisch  und  können 
nur  durch  vollständiges  Deberpfianzen  mittelst  Kulturen  in  den  ent- 
fernten Betrieb  eingeführt  werden.  Daß  dies  große  Schwierigkeiten 
hat,  läßt  sich  wohl  denken  und  ebenso,  daß  Rückfälle  in  die  orts- 
übliche Käsereifungsrichtung  sich  öfter  wiederholen. 

Deber  diese  Rückfälle,  sowie  überhaupt  über  die  Schwierigkeiten 
der  Einführung  solcher  Kulturen  hat  mir  vor  kurzem  Herr  Höfel- 
meyer freundlicher  Weise  sehr  interessante  Mitteilungen  zukommen 
lassen.  Er  schreibt:  Den  ungünstigen  entgegenarbeitenden  Einfluß 
bei  Milchfehlem  und  die  verdeckende  Wirkung  ursprünglich  in  der 
Milch  vorhandener  Fermente  habe  ich  nur  zu  oft  erfahren.  Ich 
erhielt  zu  Anfang  monatelang  zwischen  30  und  10  Proz.  aller  Käse 
—  reine  Backsteinkäse,  wenige  Prozente,  aber  häufig  wiederkehrend, 
Käse  von  unzweideutigem  Rundkäsegeschmack  (Backstein-  und  Rund- 
oder   Schweizerkäse   sind    die    ortsüblichen    Fabrikate    im   Allgäu). 

^ Giebt  es  einen  schlagenderen  Beweis  für  den  Einfluß  der 

in  einer  Gegend  herrschenden  Fermente?* 
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Dies  sind  meine  bisherigen  Beobachtungen  und  Erfahrungen  Aber 
die  Eftsereifung,  von  denen  Bai  er  in  seinem  Sammelreferate  Aber  die 
Buttersäuregärung  gesprochen  hat,  sowie  die  sich  daran  l^nüpfenden 
Anschauungen  über  die  Käsereifung  selbst,  die  in  ihren  Gmndzflgen 
mit  denen  von  Adametz,  Duclaux,  ¥.  Freudenreich  und 
Henri  ci  übereinstimmen  dürften. 

Um  das  Vorstehende  kurz  zusammen  zu  fassen,  möchte  ich  unter- 
scheiden zwischen 
Easeasebiürterien   und   -Pilzen  »»  peptonisierende  Bakterien    und 

Pilze, 
Käsepilze  =»  Kaseasepihee  mit  der  Wirkung  auf  KaseXn  resp.  Para- 
kaseYn,  daß  sie  einen  käseartigen  Geruch  und  Geschmack  ver- 
ursachen, 
Käsepilze  mit  spezifischem  Käsecharakter  »b  Käsebakterien  und 
-Pilze,  welche  einen  feineren  (etwa  Emmenthalerkäse-)  Geruch 
oder  auch  einen  intensiveren,  mehr  fauligen  Käsegeruch  ver- 
ursachen, wie  die  Bakterien  des  oben  erwähnten  spezifischen 
Backsteinkäsegeruches,  überhaupt  Pilze  mit  einem  ausgeprägten, 
einer  bestimmten  Käsesorte  gleichendem  Gerüche  und  Greschmack, 
Penic.  glaucum  etc., 
aromatische  Stoffe  erzeugende  Bakterien  und  Pilze  »»  Bakterien 
der  verschiedensten  sonstigen  Wirkung,  welche  die  Eigentümlich- 
keit besitzen,  fruchtesterartige  oder  überhaupt  aromatische  Stoffe 
zu  erzeugen  —  einzelne  vielleicht  mit  der  Eigenschaft,  in  Ver- 
bindung mit  anderen  Pilzen  käseartig  aromatisch  riechende  Stoffe 
zu  bilden. 

Die  Käsebakterien  sind  die  allgemeinen,  die  Käsereif ung  be- 
wirkenden Bakterien  —  vielleicht  gehören  auch  die  Kaseasebakterien, 
sicher  aber  mehrere  Kasease  erzeugende  Schimmelpilze  dazu  — ,  die 
Käsebakterien  mit  spezifischem  Käsecharakter  geben,  wenn  sie  in 
größerer  Menge  vorhanden,  der  Reifung  des  Käses  bereits 
eine  bestimmte  Richtung,  resp.  erzeugen  eine  bestimmte  Kfisesorte. 
Außer  den  spezifischen  Käsebakterien  spielen  aber  auch  die  Aroma 
bildenden  Bakterien  und  Pilze  eine  beinahe  ebenso  wichtige  Rolle 
für  die  Bildung  eines  besonderen  Charakters  in  den  Käsen.  Sie 
vermögen  dies  nicht  allein  mit  den  spezifischen  Käsebakterien,  son- 
dern sind  für  sich  allein  schon  imstande,  dem  Käse  ihren  Stempel 
aufzudrücken,  wenn  der  Kaseasepilz,  welcher  die  eigentliche  Reifung 
(Peptonisierung)  bewirkt,  in  Bezug  auf  geruch-  und  geschmacks- 
bildende Stoffe  sich  indifferent  verhält 

Kiel,  15.  Februar  1896. 
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Zusammenfassende  Uebersichten. 


Die  Infektionskrankheiten  des  Weines. 

[Sammelreferat.] 

Von 

Dr.  J.  Behrens. 

Die  Krankheiten  des  Weines  sind,  soweit  genauer  bekannt  und 
studiert,  mit  wenigen  Ausnahmen  auf  die  Thätigkeit  von  Bakterien 
zorflckzofiLhren.  Durch  wilde  Hefen  erzeugte  Krankheiten,  wie  die 
Mdirzahl  der  Bierkrankheiten,  sind  bis  jetzt  für  den  Wein  unbekannt. 
Gerade  aber  für  Bakterien  ist  der  Most  resp.  der  Wein  schon  vermöge 
seines  Säure-  und  resp.  Alkoholgehaltes  ein  wenig  geeigneter  Nähr- 
boden. Gesunder  Natur  wein  zeigt  sich  denn  auch  bei  Schaff  er 
und  Freudenreiches  Untersuchungen  (1)  als  ganz  frei  von  BakterieUi 
während  die  untersuchten  Kunstweine  allerdings  größtenteils  Bakterien 
in  mehr  oder  weniger  großer  Anzahl,  meist  neben  Hefezellen,  führten. 
Auch  gelingen  nur  relativ  selten  die  Infektionen  von  Most  und  Wein 
mit  Bakterien,  selbst  mit  solchen,  die  aus  Most  und  Wein  isoliert 
waren,  und  gerade  das  Mißlingen  der  künstlichen  Infektion  stellt  sich 
dem  Fortachritte  unserer  Kenntnisse  vielfach  hindernd  in  den  Weg. 
Kami  ja  doch  erst  dann  mit  voller  Berechtigung  ein  bestimmter 
Mikroorganismus  als  Ursache  der  Krankheit  angesehen  werden,  wenn 
es  gelingt,  durch  Infektion  mit  demselben  in  gesunden  Organismen 
die  Krankheit  oder  wie  hier  in  normalen  Nahrungsmitteln  die  charak- 
teristische Veränderung  zu  erzeugen.  Diese  Forderung  ist  für  die 
Erreger  der  Weinkrankheiten  nur  in  wenigen  Fällen  erfüllt,  auch  nicht 
in  solchen,  wo  nach  allem,  was  beobachtet  ist,  ein  Zweifel  an  der 
Verorsachung  der  Krankheit  durch  Mikroorganismen  kaum  noch 
möglich  ist.  Die  Infektion  gesunder  Weine  durch  kranke  resp.  durch 
die  ans  den  letzteren  gezüchteten  Bakterien  gelingt  nicht  oder  nur 
in  Ausnahmefiülen. 

Diese  Thatsache  ist  nur  dadurch  zu  erklären,  daß  gewisse  Be- 
ifügungen erfüllt  sein  müssen,  um  Bakterienwachstum  im  Most  resp. 
Wein  zu  ermöglichen,  und  zwar  muß  ein  zu  Krankheiten  neigender 
Wein  in  einer  chemischen  Zusammensetzung  irgendwie  Bakterien 
günstige  Liebesverhältnisse  bieten,  eine  Disposition  zur  Erkrankung 
besitzoi.  (Wortmann)  (2).  So  führt  schon  Preyß  (2)  das  häufig 
aaftretende  „Brechen^  der  ungarischen  Flaschenweine  auf  den  hohen 
Stickstoffgehalt  derselben  zurück ,  der,  als  £iweiß  (N  X  69^^)  be- 
rechnet, 1,5—3  Proz.  beträgt,  und  Kram  er  (4)  vermochte  durch 
Peptonzusatz  Wein,  der  vorher  keine  Bakterienentwickelung,  auch  bei 
Infektion,  zuließ,  zu  einem  guten  Nährmedium  für  die  aus  umge- 
sciüagenem  Weine  gezüchteten  Bakterien  zu  machen.  Wortmann  (3) 
weist  mit  Becht  darauf  hin,  daß  auch  in  Absterbevorgängen  der  Trub- 
befe  sicberiich  die  Quelle  mancher  Weinkrankheiten  zu  suchen  ist, 
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worauf  auch  Neßler  (3)  aof merksam  macht.  Daß  solche  die  Eni 
Wickelung  von  Bakterien  begünstigende  Momente,  die  Disposition  zt 
Erkrankung,  für  das  Eintreten  der  letzteren  wc  ntlich  sind,  folj 
auch  aus  der  mehrfach  von  Portele  (1),  artinand  ui 
Rietsch(l),  sowie  Müller-Thurgau  (2, 3, 4)  lestgestellten Tha 
Sache,  daß  schon  auf  den  Traubenbeeren  stets  eine  Menge  yon  KranI 
heitskeimen  vorhanden  sind  und  mit  denselben  in  den  Most  gelange 
Wenn  also  die  Gegenwart  der  Krankheitserreger  allein  schon  zur  £ 
Zeugung  der  unerwünschten  Veränderungen  des  Weines  genügte, 
würde  es  überhaupt  keinen  gesunden  Wein  geben. 

Der  Säuregehalt  des  Mostes  verhindert  zunächst  in  hohem  Ma 
das  Wachstum  schädlicher  Mikroorganismen  und  wenn  auch  im  Lat 
des  Ausbaues  eine  beträchtliche  Verminderung  der  Säure  im  W( 
stattfindet,  nach  Kulisch  (1,  2)  und  Wortmann  (4)  durch  \ 
Hefe,  nach  Müller-Thurgau  (3),  sowie  Mach  und  Portele  { 
durch  gewisse  Bakterien  bewirkt,  so  sind  später  der  Alkohol-  sol 
der  Kohlensäuregehalt,  letzterer  insbesondere  bei  Jungweinen  (ve| 
A  d  e  r  h  0 1  d)  (1)  womöglich  noch  bessere  Schutzmittel  gegen  uDliebsfl 
Veränderungen. 

Eine  der  wenigen  Krankheiten  des  Weines,  welche  nicht  auf  I 
Thätigkeit  von  Bakterien,  sondern  auf  der  von  hefeähnlichen  I 
ganismen  beruhen,  ist  die  Kahmbildung.  Zuerst  von  Paste  an 
genauer  studiert,  der  den  Verursacher  Mycoderma  vini  nanl 
tritt  die  Kahmhaut,  auch  Kühnen  genannt,  besonders  auf  nicht  8 
alkoholreichen  Weinen  auf.  Der  Pilz,  den  Rees  (1)  später  we 
seiner  Verwandtschaft  mit  den  Alkoholgärungspilzen  als  Saccha 
mycesmycoderma  bezeichnete,  besteht  aus  eiförmigen  oder  u 
gestreckten  Zellen,  die  oft  zu  reichen  Sproßverbänden  vereinigt  i 
und  bildet  auf  der  Oberfläche  des  Weines  einen  undurchsichti 
gelbweißen,  hautartigen  Ueberzug  von  oft  über  1  cm  Dicke.  Die 
gäbe  von  Rees,  daß  der  Pilz  Endosporen  wie  die  echten  Hefen  b 
fanden  andere  Beobachter  nicht  bestätigt. 

Mit  der  Wirkung  des  Kahmpilzes  auf  den  Wein  haben  sich  a 
reiche  Arbeiten,  insbesondere  von  Schulz  (1),  Kramer  (1) 
Schaffer  (1)  befaßt.    Ganz  sicher  und   schon  Pasteur  (1) 
Neßler  (1,  2)  bekannt   ist   der  oxydierende  Einfluß  des   M 
derma  auf  den  Alkohol,  der  dadurch  zu  CO^  und  Wasser  v 
wird.  Aber  auch  andere  Bestandteile  des  Weines  gehen  in  dei. 
Wechsel  des  Kahmpilzes  ein.  Schon  Ad.  May  er  (1)  stellte  fest,  ^* 
Kahmpilz  auf  Lösungen  von  Salzen  verschiedener  organischer  ^ä 
(Weinsäure,  Milch-  und  Apfelsäure)  leben  und  wachsen  kanj.    Wi 
gradsky  (1)   bestätigte  dies  und  wies  nach,  daß  je  nach  der 
nährung  auch  die  Gestalt  des  Kahmpilzes  wechselt.    Beyerin^ 
Untersuchungen   (1)   ergaben    eine    sehr    merkwürdige    Anpasi 
des  Kahmpilzes  an  die  Produkte  der  Maltose-  und  Rohrzuckerh 
Alkohol,  Glycerin  und  Bernsteinsäure  sind  gute  Nährstoffe   für 
aber  auch  Essigsäure  und  die  Zuckersäuren  vermag  er  zu  assimilii 
Daß  er  auch,  wie  Beyerinck  bestätigt,  Dextrose  und  Lävuloa 
Alkohol  zu  vergären  vermag,  kommt  für  seine  Rolle  als  Krankh 
erreger  nicht  in  Betracht  Schaffer 's  Untersuchungen  (1)  ergi 
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U  der  Kabmpilz  außer  dem  Alkohol  auch  gewisse  Extraktbestaod- 
de  des  Weines,  insbesondere  auch  die  Gesamtsäure  zum  Teil  zerstört, 
U  dagegen  flQch'  ^  Säuren  und  Weinstein  keine  Abnahme  zeigten. 
Durch  die  Zerstö:  >g  eines  Teiles  der  freien  Säure  macht  der  Kahm 
fco  Vein  zu  einen}  Yorzüglichen  Nährmedium  für  die  Essigbakterien 
Bd  begüDstigt  so  das  Auftreten  des  Essigstichs  (Kramer  1,5). 

Ob  der  unreine  Oeschmack,  den  kahmige  Weine  oft  zeigen,  allein 
iinnf  beruht,  daß  Mycoderma  dem  Wein  eine  Anzahl  geschmack- 
^Dder  Stoffe  entzieht,  ist  mindestens  fraglich ;  weit  wahrscheinlicher 
pt,  daß  der  Eahmpilz  noch  unbekannte,  den  Geschmack  beeinflussende 
'  le  bildet  und  dem  Weine  mitteilt.  Leider  sind  die  darüber  vor- 
Dden  Untersuchungen,  wenigstens  die  älteren,  deshalb  mehr  oder 
ider  anzuverlässig,  weil  die  Versuchsansteller  nicht  mit  Reinkulturen 
iteten.  Dieser  Mangel  entwertet  einen  großen  Teil  der  Resultate 
Schulz  (1),  nach  dessen  Angaben  Mycoderma  vini  auf  allen 
itteln  Essigsäure,  bei  Ernährung  mit  Aepfel-  und  Bernstein- 
e  Battersäure,  auf  Weinsteinlösung  Propionsäure,  bei  Glycerin- 
rang  Valerian-,  und  auf  Traubenzucker-  und  Dextrinlösungen 
hsäure  bilden  soll.  Zweifellos  ist  übrigens  der  Name  Kahmpilz, 
0  wie  der  Name  Hefe  nichts  als  ein  Sammelbegriff  für  zahlreiche 
hiedene  Mikroorganismen  ?on  ähnlichem  Aussehen,  aber  ganz 
hiedenen  physiologischen  Eigenschaften,  und  es  sind  daher  selbst 
\  reinen  Kahmpilze  verschiedener  Untersucher  mit  einander  ohne 
res  nicht  zu  identifizieren,  eine  Deberlegung,  die  gewiß  für  noch 
re  Organismen  des  Mostes  und  Weines  gilt. 
Nach  Fitz  (1)  solider  Rauchgeschmack  auf  hefeähnliche  Zellen, 
er  im  Bodensatz  eines  von  ihm  untersuchten  68  er  pfälzer  Weines 
and  die  Rees  als  Sporen  von  Botrytis  cinerea  Fr.  be- 
mte,  zurückzuführen  sein.  B  e  r  s  c  h  (1)  kam  zu  demselben  Resultate, 
aber  sofort  von  E.  M.  (Mach)  (1)  bestritten  und  widerlegt  wurde, 
die  Untersuchungen  Müller- Thurgau's  (1)  über  die  Edel- 
lassen  keinen  Zweifel,  daß  Botrytis  an  dem  Rauchgeschmack 
unschuldig  ist.  Kram  er  (5)  vermutet,  daß  Bakterien  die 
che  dieser  Krankheit  sind.  Immerhin  wäre  es  nicht  unmöglich, 
Hne  wilde  Hefe,  die  Botrytissporen  in  ihrem  Aussehen  ähnelt, 
'auchgescbmack  hervorruft  Ist  ja  doch  aus  Kefirkörnern  eine 
r  *»iert,  welche  den  mit  ihr  vergorenen  Bierwürzen  einen  rauchigen 
iiack  mitteilt,  und  nach  Wortmanu  (5)  verleihen  gewisse 
'formao,  welche  bei  der  Weingärung  mitwirken  und  zum  Teil 
fed  dg  wachsen,  dem  Weine  unangenehme  Geruchs-  und  Geschmacks - 
Dscha&en. 

Deber  das  Auftreten  von  Schwefelwasserstoff  im  Wein,  welcher 
sog.  Böcksergeschmack  bewirkt,  hat  neuerdings  Kulis ch  (3,4) 
bebende  Untersuchungen  angestellt.  Er  bestätigt  die  früher  schon 
ÜTeil  angenommene  Ansicht,  daß  der  Schwefelwasserstoff  ausschließ- 
i  bei  Anwesenheit  von  Schwefel  im  gärenden  Most  entsteht,  und 
Ir  bildet  die  Hefe  bei  Anwesenheit  von  Schwefel  das  genannte  Gas. 
ivefel  kann  in  den  Most  einmal  infolge  Behandeins  der  Trauben 
tSchwefelpulyer  gelangen,  wie  es  gegen  0!dium  vielfach  angewendet 
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wird,  dann  aber  und  hauptsächlich  gelegentlich  des  Einbrennens  der 
Ffisser,  indem  Schwefel  abtropft  oder  unyerbrannt  sublimiert  Nach- 
dem schon  1888  Key  du  Pailhade  in  der  Hefe  einen  in  Alkohol 
löslichen,  mit  Schwefel  Schwefelwasserstoff  bildenden  Körper,  Phi- 
lotMon,  nachgewiesen  hat,  liegt  es  nahe,  auf  die  wechselseitige 
Wirkung  des  Hefe  -  Philothions  und  des  Schwefels  auch  das  Ent- 
stehen des  Gases  im  gärenden  Most  zurückzuführen.  Uebrigens  ist 
beim  Praktiker  der  Böcks^r  ein  sehr  vieldeutiger  Begriff  und  werden 
zahlreiche  Geschmacksfehler  fUschlich  unter  diesem  Namen  begriffen, 
welche  mit  der  Anwesenheit  von  Schwefelwasserstoff  nichts  zu  thun 
haben. 

Unter  den  vielen  und  verschiedenen  Hefen,  welche  auf  den 
Traubenbeeren  sich  finden,  ist  insbesondere  ein  Typus  sehr  verbreitet, 
den  man  mit  einem  gewissen  Recht  als  Erankheitsursadie  betrachten 
kann.  Es  sind  das  die  Hefen,  welche  man  unter  dem  Sammelnamen 
Saccharomyces  apiculatus  begreift  Wie  Müller-Thargau 
(2,  3)  gezeigt  hat,  ist  diese  Hefe  sehr  wenig  gärkräftig,  indem  sie 
schon  bei  geringem  Alkoholgehalt  ihr  W^achstum  und  ihre  Gärth&tigkeit 
einstellt  und  verleiht  dazu  dem  mit  ihr  vergorenen  Traubenmost  eine 
fremdartige  obstweinähnliche  Göhr.  Dieser  Fehler  wird  allerdings  in 
der  Praxis  deshalb  weniger  oder  gar  nicht  zum  Vorschein  kommen, 
weil  eben  neben  der  zugespitzten  Hefe  stets  auch  echte  Weinhefe  auf 
den  Trauben  vorhanden  ist  und  die  erstere  bald  verdrängt  und  unter- 
drückt Nur  auf  Beerenobst,  Aepfeln  u.  s.  f.,  wo  überhaupt  Saccharo- 
myces apiculatus  vorzuwalten  pflegt,  kann  echte  Weinhefe  ganz 
fehlen.  Dagegen  ist  immerhin  bedenklicher  die  weitere  Beobachtung 
Müller-Thurgau's,  daß  in  Mosten,  in  denen  zunächst  der  schwach 
gärende  Apiculatus  neben  der  echten  Weinhefe  vegetiert,  die 
Gärung  weniger  gut  verläuft  als  bei  alleiniger  Gegenwart  der  letzteren. 
Der  Saccharomyces  apiculatus  scheint  also  Stoffwechselpro- 
dukte zu  bilden,  welche  einen  gewissen  schädigenden  Einflufi  auf  das 
Wachstum  und  die  Gärthätigkeit  der  Weinhefe  ausüben. 

In  viel  höherem  Maße  ist  das  letztere  der  Fall  bei  gewissen 
Pilzen,  insbesondere  bei  dem  grünen  Pinselschimmel  (Penicilliam 
gl  au  cum),  der  teils  schon  im  Rebberg  an  den  Beeren  die  Speck- 
fäule hervorruft,  teils  bei  verzögerter  Gärung,  unrichtiger  Behandlang 
des  Mostes  u.  s.  w.  auf  diesem  auftreten,  teils  an  dem  Holz  der  Fässer 
und  anderer  Eellergeräte  vorhanden  sein  kann.  Werden  die  speckig- 
faulen Beeren  nicht  ausgelesen  oder  der  Most  vor  dem  Schimmeln 
nicht  gehütet,  wird  der  Most  oder  der  Wein  in  schimmelige  Fässer 
abgelassen  oder  gefüllt,  so  ist  nicht  nur  ein  ausgeprägter  sogen. 
Schimmelgeschmack  des  Weines  die  Folge,  sondern  die  Stoffwechsel- 
produkte des  Pilzes,  die  in  den  Most  gelangt  sind,  hindern,  wie 
Müller-Thurgau  (2,  3)  gezeigt  hat  auch  in  hohem  Maße  das 
Eintreten  der  Gärung  und  hemmen  ihre  Intensität  Daß  die  außer- 
ordentlich verzögerte  Gärung  der  hochfeinen  Auslesemoste  des  Rhein- 
gaues, die  bekanntlich  aus  äelfaulen,  d.  h.  von  Botrytis  cinerea 
befsJlenen  und  in  charakteristischer  Weise  veränderten  Beeren  bereitet 
werden,  wahrscheinlich  auf  die  hemmende  Wirkung  der  StoffWechsel- 
produkte  dieses  Pilzes  zurückzuführen  ist,  darauf  hat  E  u  1  i  s  c  h  neuer- 
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dings  wobi  mit  Recht  hingewiesen  (5).  Die  analytisch  nachweisbaren 
Aendeningen  der  Zusammensetzung,  welche  diese  Schimmelpilze  Bo- 
try  ti  s  und  P  e  n  i  c i  11  i  u  m  bei  ihrem  Gedeihen  auf  Most  hervorbringen, 
hatMQller-Thurgau  in  der  oben  schon  erwähnten  Arbeit  (1)  aus- 
fthrlich  behandelt 

Eine  sehr  unangenehme,  bei  der  heutigen  Oeschmacksrichtung, 
welche  rezente  junge  Weine  vorzieht,  aber  nicht  seltene  Erscheinung, 
ist  das  Auftreten  einer  Nachgärung  auf  den  Flaschen.  Ob  dieselbe 
von  der  echten  Weinhefe  oder,  wie  nach  den  Erfahrungen  in  der 
Brauerei  wahrscheinlicher,  von  sogen,  wilden  Hefen  herrührt,  ist  bisher 
UDbekannt.  Jedoch  ist  es  nach  den  eingehenden  Untersuchungen  von 
€.  Schulze  (1,  2)  zweifellos,  daß  man  der  lästigen  Erscheinung  durch 
Pasteurisieren  leicht  vorbeugen  kann.  Ein  zweistündiges  Erwärmen 
des  Weines  auf  nur  45^  C  genügte,  schon  selbst  bei  dem  geringen 
Alkoholgehalt  von  6—7  g  pro  100  ccm,  um  die  Hefen  der  Nachgärung 
sicher  zu  töten.  Das  ist  eine  so  niedrige  Temperatur,  daß  eine  un« 
Rostige  Beeinflussung  der  Qualität  des  Weines  dabei  vollständig  aus- 
geschlossen ist 

Ein  zwischen  Schimmelpilzen  und  Hefe  gewissermaßen  in  der 
Mitte  stehender  Organiämus,  das  bekannte  und  viel  untersuchte 
Dematium  pull  ul  ans  kann  nach  Wortmann 's  Untersuchungen  (1) 
die  Ursache  einer  Weinkrankheit  werden.  Der  im  Most  wohl  nur 
selten  fehlende,  durch  seine  hefeartig  sprossenden  Flüssigkeitskonidien 
bekannte  Pilz  nimmt  nicht  nur  zur  Unterhaltung  seines  Wachstums 
Dicht  unbeträchtliche  Zuckermengen  in  Anspruch,  sondern  er  giebt 
auch  an  den  Most  eine  schleimige,  fadenziehende  Substanz  ab,  viel- 
leicht ein  Quellungsprodukt  der  äußeren  Zellhautpartieen,  und  ver- 
arsacbt  dadurch  ein  Zähe-  oder  Schleimigwerden  des  Mostes.  Wie 
nadi  Lindner  in  der  Bierwürze,  so  kann  Dematium  also  auch 
im  Most  die  Ursache  einer  Krankheit,  des  Lang-  oder  Schleimigwerdens 
werden.  Uebrigens  ist  dieselbe  von  nur  geringer  Bedeutung,  da  De- 
in atium  gegen  Kohlensäure  sehr  empfindlich  ist  und  mit  eintretender 
Gärung  sein  Wachstum  sehr  bald  einstellt,  wie  insbesondere  auch 
Aderhold's  Untersuchungen  (1)  gezeigt  haben. 

Bedenklicher,  wenn  auch  immer  noch  zu  den  relativ  leichteren 
Krankheiten  des  Weines  gehörig  ist  das  durch  Bakterien  hervorge- 
rnfene  Zähe-  (Schleimig-  oder  Lang-)  werden  desselben.  Dasselbe  tritt 
Dur  in  Jungweinen  auf,  die  noch  unvergorenen  Zucker  enthalten  und 
die  unangenehme,  auch  den  Geschmack  ungünstig  beeinflussende  Be- 
Bchaffenheit  des  langgewordenen  Weines  verliert  sich  häufig  schon  mit 
der  fortschreitenden  Gärung,  jedenfalls  meist  dann,  wenn  die  Gärung 
wieder  in  lebhaften  Gang  gebracht  wird.  Auch  wenn  man  zähen 
Wein  gut  durchlüftet,  so  wird  er  wieder  dünnflüssig,  indem  der  Schleim 
sidi  zu  Boden  setzt  Pasteur  (1)  wies  in  zähem  Weine  einen 
€occus  nach,  dessen  Einzelzellen  häufig  in  rosenkranzartigen  Ketten 
angeordnet  sind.  Kramer(2, 3),  der  die  schleimige  Gärung  des 
BohrzQckers,  des  Milchzuckers,  sowie  der  Glykose  näher  untersuchte, 
fand  als  Urheber  des  Langwerdens  von  Wein  einen  obligat  anaSroben 
Bacillus,  den  er  als  Bacillus  viscosus  vini  bezeichnet,  ohne 
daß  es  übrigens  gelungen  wäre,  denselben  absolut  rein  von  anderea 
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OrgaDismen  zu  erhalten.  Derselbe  bildet  ziemlich  düDoe,  verh&Itnis- 
mäßig  lange  Stäbchen,  die  oft  zu  bis  14  ju  langen  Schleimketten  an 
einander  gereiht  sind  und  im  zähen  Weine  in  größter  Menge  vor- 
kommen. Gesunde  Weine,  welche  mit  diesem  Bacillus  geimpft  und 
zum  Zweck  des  Abschlusses  der  Luft  mit  einer  Oelschicht  bedeckt 
waren,  wurden  nach  4—8  Wochen  zähe.  Der  obligat  anaärobe  Or- 
ganismus bildet  aus  dem  Traubenzucker  des  Weines  Schleim,  Kohlen- 
säure und  Mannit,  letzteren  jedoch  wohl  erst  sekundär.  Die  primären 
Gärungsprodukte  sind  jedenfalls  Kohlensäure  und  Wasserstoff,  welch 
letzterer  im  Status  nascens  den  Traubenzucker  zu  Mannit  reduziert. 

Börsch  (1)  findet  in  einem  schleimig  gewordenen,  mit  Stärke- 
zucker fabrizierten  Weine  neben  Hefe  eine  Sarcina  und  sieht  die- 
selbe, welche  er  für  identisch  mit  Sarcina  flava  de  Bary  hält^ 
die  aber  nach  der  Beschreibung  und  Abbildung  in  das  Genu^ 
Micrococcus  gehören  dürfte,  als  Ursache  det  zähen  Beschaffenheit 
an.    Infektionsversuche  blieben  ohne  den  zu  erwartenden  Erfolg. 

In  einem  fadenziehenden  Schalksberger  fand  Ader  hold  (2)  einen 
Diplococcus  (Diplococcus  I)  in  solcher  Menge,  daß  er  denselben, 
obwohl  Infektionsversuche  resultatlos  blieben,  unbedenklich  als  Urheber 
der  Erkrankung  anspricht.  Neben  einem  anscheinend  weniger  ver- 
breiteten, durch  größere  Einzelzellen  ausgezeichneten  Diplococcus  II 
scheint  er  auch  bei  der  Zersetzung  absterbender  Hefe  eine  Rolle  zu 
spielen.  Vielleicht  sind  die  beiden  Organismen  insbesondere  beteiligt 
bei  jenen  Fällen  der  Schleimbildun;;,  wo  dieselbe  auf  die  Zersetzung 
der  Hefe  zurückzuführen  ist  (Neßler  2,  3),  eine  Krankheit,  die 
natürlich  von  dem  eigentlichen  Zähewerden,  der  Bildung  des  Schleimes 
aus  dem  Zucker  des  Jungweines,  vollständig  verschieden  und  der 
letzteren  nur  rein  äußerlich  ähnlich  ist. 

Wohl  die  gefährlichste  und  verbreitetste  aller  Weinkrankheiten 
ist  der  sogen.  Essigstich,  hervorgebracht  durch  Mikroorganismen, 
welche  den  Alkohol  zu  Essigsäure  oxydieren.  Bei  einiger  Sorgfalt 
würde  dieser  vielfach  auftretende  Weinfehler  leicht  zu  vermeiden  nein, 
da  er  nur  in  Mosten  und  Weinen  sich  einstellen  kann,  zu  denen  die 
Luft  freien  Zutritt  hat.  Pasteur  nannte  den  Urheber  der  Essig- 
gärung des  A  Ikohols  M7Codermaaceti(2).  Derselbe  bildet  kürzere 
oder  längere  Stäbchen  und  gehört  zu  den  Bakterien.  Zuerst  hat 
Hansen  (1)  die  Essiggärung,  allerdings  zunächst  des  Bieres,  näher 
studiert  und  unterscheidet  zwei  Essigbakterien»  neben  dem  Bac- 
terium  aceti  noch  das  Bacterium  Pastorianum,  dessen 
Decken  sich  unter  gewissen  Ernährungsbedingungen  mit  Jod  blau 
färben  (2,  3).  Ganz  neuerdings  fügte  er  di^en  beiden  Arten  noch 
eine  dritte,  das  Bacterium  Kützingianum  hinzu,  das  mit  dem 
B.  Pastorianum  die  Eigenschaft  der  Blaufärbung  durch  Jod  unter 
gewissen  Vegetationsbedingungen  teilt,  sich  aber  durch  einige  Eigen- 
schaften der  Decken  und  der  Kulturen  auf  Würzegelatine  unterscheidet. 
Schon  1887  entdeckte  Brown  (1)  ein  Essigbacterium,  die  sogen. 
E^igmutter,  welches  knorpelige  Zooglöen  bildet,  die  sich  mit  Jod 
und  Schwefelsäure  resp.  Ghlorzinkjod  blau  färben  und  deren  Membran 
aus  Cellulose  besteht.  Er  nennt  den  Organismus  Bacterium 
X  7 1  i  n  u  m.    Die  Essigbakterien  des  Weines  speziell  studierte  Wer- 
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aischeff  (1)  im  Pasteur' sehen  Laboratoriuml  aiid;faiid  miodestens 
zwei  yerschiedene  Arten,  über  deren  Beziehungen  zu  den  seither  be* 
kannten  wir  aber  in  Ungewißheit  gelassen  werden.  Die  eine  ist  viel- 
leicht mit  einer  der  älteren  H  an  sen  *  sehen  Arten  identiseb,  die  andere 
dagegen  gleich  in  ihrem  Verhalten  dem  Baeterium  xylinum 
Brownes.  Nach  Kramer  (6)  kommt  im  Wein  besonders  das 
Baeterium  aceti  vor.  Jedenfalls  ist  kein  Zweifel,  daß  es  zahlreiche 
Formen  von  Weinbakterien  giebt,  welche  die  Umwandlung  des  Alkohols 
JD  Essig  verursachen  können. 

Die  Angabe  von  Schulz  (1),  daß  der  Kahmpilz  im  Weine  Essige 
sdare  bilde,  wurde  bis  vor  kurzem  für  irrtümlich  gehalten  und  sein 
Befund  darauf  zurückgeführt,  daß  er  nicht  mit  Reinkulturen  des 
Kabmpilzes  gearbeitet  hat,  und  daß  seinem  Kahmmaterial  wahrscheinlich 
Essigbakterien  beigemengt  waren.  Indessen  scheint  es  nichts  weniger 
als  ausgeschlossen,  daß  es  auch  unter  den  kahmhautartig  wachsenden 
Sproßpilzen  Essigsäurebildner  gebe,  insbesondere  nachdem  Lafar  (1) 
für  einen  von  ihm  aus  dem  Geläger  einer  Bierbrauerei  isolierten  Sproß- 
pilz  die  Fähigkeit  der  Essigsäurebildung  nachgewiesen  hat. 

Im  übrigen  weist  P  r  e  y  ß  (1)  mit  Recht  darauf  hin,  daß  sicherlich 
nicht  alles,  was  der  Praktiker  als  Essigstich  des  Weines  bezeichnet, 
anf  die  Bildung  resp.  das  Vorhandensein  von  Essigsäure  zurückge- 
führt werden  kann.  Insbesondere  beruht  nach  ihm  der  Stich  von 
Tokajer  und  Toskaner  Weinen  wenigstens  zum  Teil  auf  der  Bildung 
einer  noch  nicht  identifizierten,  gewiß  aber  von  der  Essigsäure  ver- 
schiedenen Säure  durch  Mii<roorganismen. 

Der  Essigstich  ist  jedenfalls  die  schädlichste  und  verbreitetste 
OBter  allen  Weinkrankheiten,  schädlich  nicht  nur  dadurch,  daß  schon 
geringe  Mengen  Essigsäure  den  Wein  zum  Genüsse  untauglich  und 
widerlich  schmeckend  machen,  sondern  ganz  besonders  weil  beim  Vor- 
handensein selbst  von  Spuren  von  Essigsäure  die  Gärung  schon  stark 
verlangsamt  und  dadurch  das  Auftreten  aller  möglichen  anderen 
Krankheiten,  insbesondere  auch  das  Langwerden  sehr  begünstigt  wird. 
Die  hemmende  Wirkung  der  Essigsäure  auf  die  Gärung  ist  neuerdings 
von  Lafar  (2)  eingehend  untersucht  worden.  Freie  Säuren  (Aepfel- 
and  Weinsäure),  sowie  hoher  Alkoholgehalt  hemmen  übrigens  das 
Wachstum  der  Essigbildner  im  Weine  in  hohem  Grade.  Auch  die 
Kohlensäure  hemmt  das  Wachstum  der  Essigbakterien  nach  Ader- 
hold (1),  tötet  sie  aber  nicht 

Dieselben  Bestandteile  des  Mostes  resp.  Weines,  speziell  der 
Säuregehalt,  wirken  auch  dahin,  daß  die  Bakterien  der  Milch-  und 
Buttersäuregärung  relativ  selten  im  Traubenmost  und  in  den  meisten 
Obstmosten  auftreten.  Nur  der  Birnenmost  neigt  allerdings  vielfach  zum 
Mikhsäurestich,  zum  „Zickendwerden'S  Die  Bildung  von  Milchsäure 
im  Wein  führte  zuerst  Paste ur  (1)  auf  die  Thäti^keit  eines  organi- 
sierten Ferments,  eines  Spaltpilzes,  zurück.  Welche  von  den  zahl- 
reichen, bisher  bekannten  Milchsäurebakterien  die  Krankheit  des  Weines 
hervorrufen  oder  ob  eit^ene  Milchsäurebildner  die  Urheber  des  Milch- 
säurestichs sind,  ist  bisher  fast  unbekannt.  Müller- Thurgau  (6). 
der  bei  den  1893er  säurearmen  Weinen  ein  häufiges  Auftreten  der 
Kränkelt  bieobachtetei  fand  als  Urheber  einen  Bacillus  von  1^—2  fi 
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Länge  und  0,3 /u  Breite,  der  außer  dem  Zacker  auch  die  Gerbsäure 
sowie  andere  Bestandteile  von  noch  unbekannter  Natur  in  Milchsäure 
umwandelt  Infektionsversuche  zeigten  zum  Ueberfluß  klar,  daß  der 
isolierte  Mikroorganismus  eine  Milchsäuregärung  in  sterilisiertem  und 
unsterilisiertem  Moste  hervorzurufen  vermag.  Die  Säuerung  war 
intensiver  in  der  Versuchsreihe,  wo  die  ursprüngliche  Säure  des  Mostes 
vor  der  Infektion  abgestumpft  worden  war.  Kr  am  er  (5)  vermochte 
mit  Bacillus  acidi  lactici  Hueppe  und  einem  aeroben  Butter- 
säurebildner, dem  Urheber  der  Kartoffelfäule,  einen  sterilisierten, 
5  Proz.  Alkohol  enthaltenden  Wein,  dem  0,8  Proz.  Traul^nzudcer 
und  ca.  0,1  Proz.  Pepton  zugesetzt,  und  dessen  Säuregehalt  durch 
kohlensauren  Kalk  auf  0,15  Proz.  herabgemindert  war,  in  Milch-  und 
Buttersäuregärung  zu  versetzen,  das  Zickendwerden  sdso  hervorzu- 
bringen. 

Eine  weite  Verbreitung  des  Milchsäurestichs  wurde  von  Mach 
und  Portele  (1)  in  Tirol,  besonders  in  den  Jahren  1882  und  1883 
beobachtet.  Die  in  der  Ebene  (Etschniederungen)  gelegenen  Wein- 
gärten wurden  in  diesen  Jahren  zur  Herbstzeit  von  Deberschwemmungen 
der  Etsch  heimgesucht,  und  nach  dem  Ablaufen  des  Wassers  zeigten 
sich  die  Trauben  von  einer  dünnen,  an  kohlensaurem  Kalk  und  kohlen- 
saurer Magnesia  reichen  Schlammkruste  überdeckt.  Wurden  solche 
Trauben  direkt  gemaischt,  und  der  Most  auf  den  Trestern  vergären 
gelassen,  so  fand  natürlich  eine  starke  Abstumpfung  der  Säure  statt, 
und  diese  Säureverminderung  hatte  den  Eintritt  von  Milch-  und  Butter- 
säuregärung zur  Folge.  Die  Analysen  zeigten  hier,  daß  außer  dem 
Zucker  auch  der  Weinstein  in  hohem  Grade  von  den  Bakterien  ver- 
braucht wurde.  Im  Most  von  Trauben,  die  vor  dem  Maischen  mit 
verdünnter  Schwefelsäure  und  dann  mit  Wasser  gewaschen  wurden, 
trat  der  Milchsäurestich  nicht  auf,  ein  Beweis,  daß  die  Entsäuerung 
hier  den  Most  erst  zur  Erkrankung  disponierte. 

Unter  dem  Umschlagen  oder  Brechen  (la  tourne,  la  pousse)  des 
Weines,  einer  der  schädlichsten  Weinkrankheiten,  die  zum  Glück 
weit  seltener  ist  als  der  Essigstich,  versteht  man  ein  völliges  Ver- 
derben, dem  besonders  nicht  sehr  alkoholreiche  Botweine  ausgesetzt 
sind  und  das  sich  zunächst  in  einer  Trübung  und  schwachen  Kohlen- 
säureentwickelung („Versieden*^)  äußert.  Dabei  erhält  der  Wein  einen 
widerwärtigen  Geruch  und  Geschmack  und  wird  absolut  ungenießbar. 
Weißweine,  die  von  der  Krankheit  befallen  sind,  werden  braun,  der 
Rotweinfarbstoff  wird  zersetzt  Umgeschlagener  Wein  zeigt,  worauf 
Pasteur  (1)  zuerst  hinwies,  zahlreiche  Bakterien,  insbesondere 
Stäbchenbakterien  von  1 — 1,5  fi  Dicke  und  3 — 6  ju  Länge,  oft  in 
längere  Fäden  vereinigt 

Kram  er  (4)  unterwarf  umgeschlagenen  Wein  einer  genaueren 
bakteriologischen  Untersuchung  und  isolierte  aus  demsel^n  nicht 
weniger  als  9  verschiedene  Bakterien,  darunter  7  Bacillen  (Bacillus 
saprogenes  vini  1—7)  und  2  Mikrokokken  (Micrococcns 
saprogenes  vini  1—2),  alle  aSrob  und  Gelatine  energisch  ver- 
flüssigend. Dagegen  gelang  es  ihm  nicht,  alkoholarme  Weine  durch 
Impfen  mit  den  isolierten  Mikroorganismen  einzeln  oder  in  beliebigen 
Kombinationen  krank  zu  machen ;  sie  wuchsen  erst,  als  er  dem  Wein 
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ca.  3  Proz.  Pepton  zusetzte  und  brachten  dann  allerdings  auch  die 
Charakteristischenveränderungen  hervor.  Auch  Wortmann  (2)  isolierte 
aus  umgeschlagenen  Rotweinen  mehrere  Bakterienarten,  ohne  daß  eine 
Infektion  damit  gelungen  wäre.  Eigenartige  Dispositionen,  höchst- 
wahrscheinlich insbesondere  eine  von  der  normalen  abweichende 
chemische  Zusammensetzung,  müssen  also  vorhanden  sein,  um  die 
Erkrankung  zu  ermöglichen.  Damit  stimmen  auch  Kramer's 
Untersuchungen  (4),  sowie  die  Ausführungen  von  Preyß  überein, 
der  die  Häufigkeit  des  Brechens  bei  Ungarweinen  auf  deren  hohen 
Stickstofigehalt  zurückführen  will  (2). 

Krämer  (4)  sieht  auf  Grund  seiner  Untersuchungen  im  Um- 
schlagen des  Weines  einen  speziellen  Fall  der  fauligen  Gärung  und 
hält  bezüglich  der  Umsetzungen  im  erkrankten  Weine  die  Zersetzung 
der  Eiweißstoffe  für  das  Primäre.  Erst  sekundär  werden  auch  Wein- 
säure und  andere  Extraktstofie  zersetzt  Die  von  ihm  isolierten  Bak- 
terien zersetzten  Weinsäuresalze  erst,  wenn  der  Lösung  größere  Mengen 
Pepton  (3  Proz.)  zugesetzt,  oder  wenn  die  Salze  in  Bouillon  gelöst 
wurden.  Als  Produkte  der  Eiweißzersetzung  im  Weine  stellt  er  Kohlen- 
säure, Ammoniak,  Wasserstoff  und  geringe  Mengen  von  Fettsäuren 
hin,  während  die  größere  Menge  der  letzteren  auf  die  Zersetzung^  der 
freien  Säuren  und  ihrer  Salze  zurückzuführen  sein  dürfte. 

Daß  beim  Umschlagen  der  Weine  der  Weinstein  bis  zum  völligen 
Verschwinden  zersetzt  wird,  hat  schon  Schultz  (1)  nachgewiesen, 
dem  es  auch  gelang,  gesunden  Rotwein  durch  Zusatz  von  krankem 
zu  infizieren.  Vom  November  bis  Januar  war  der  Weinsteingehalt 
des  infizierten  Weines  von  2,852  g  im  Liter  auf  0  gesunken,  der 
Gehalt  an  flüchtigen  Säuren  von  1,076  g  auf  4,234  g  gestiegen.  Der 
Tanningehalt  blieb  unverändert.  Von  flüchtigen  Säuren  fand  er  Essig-, 
Propion-,  Butter-  und  Valeriansäure.  Macagno(l)  kam  zu  ähnlichen 
Resultaten,  fand  aber  auch  eine  merkliche  Verminderung  des  Alkohol- 
gehaltes und  wies  von  Säuren  nach :  Essig-,  Metaceton-  (?  wahrscheinlich 
identisch  mit  Propionsäure ;  cf.  Duclaux  1),  Butter-  und  Milchsäure. 
Gautier  (1)  will  Tartronsäure  im  umgeschlagenen  Weine  nachge- 
wiesen haben,  die  nach  Krämer  (4)  vielleicht  durch  Oxydation  des 
Glycerins  entstanden  ist.  Carlos  (1)  bestätigte  im  wesentlichen  die 
frtLher  erhaltenen  Resultate,  wies  ferner  die  Abnahme  des  Glycerins 
nach  und  giebt  an,  daß  der  Farbstoff  langsam  in  humusartige  Stoffe 
ttbergehe.  Kram  er  (4)  fand  als  Zersetzungsprodukte  der  Wein-  und 
Aepfelsäure,  sowie  des  Weinsteins  in  den  meisten  untersuchten  Weinen 
Ameisen-,  Essig-,  Butter-  und  Milchsäure,  aber  in  sehr  wechselndem 
Verhältnis.  Bemsteinsäure  sowie  Propionsäure  wurden  nur  in  einem 
Teil  der  umgeschlagenen  Weine  gefunden  und  scheinen  sich  gegen- 
seitig auszuschließen.  Ameisensäure  fand  auch  Reu  seh  (1)  bei  der 
von  ihm  beobachteten  Weinkrankheit. 

Die  Identität  der  Krankheit,  an  der  die  als  vins  mildiousös 
bezeichneten  Weine  leiden,  mit  dem  Umschlagen  glaubt  Gayon  (1) 
nachgewiesen  zu  haben,  indem  er  dieselben  flüchtigen  Säuren,  Essig- 
nnd  Propionsäure,  im  vin  mildious^  auffand,  welche  Duclaux  im 
vin  toum6  gefunden  hatte.  Die  Organismen  des  vin  mildiousö  sind 
Stäbchenbakterien,    oft   in   längere   oder  kürzere  Ketten    vereinigt, 
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welche  aoafirob  zu  sein  scheinen.  In  den  kranken  Flaschenweinen 
bildeten  sie  einen  dicken  Bodensatz.  Daß  eben  die  von  peronospon- 
kranken  Reben  stammenden  Weine  vielfach  an  der  Krankheit  —  daher 
ihr  Name  —  leiden,  dürfte  daran  liegen,  daß  gerade  solche  Weine 
wegen  ihrer  Alkoholarmut  zum  Umschlagen  besonders  neigen.  Die 
Peronospora  hat  direkt  natürlich  nichts  mit  der  Weinkrankheit  zu 
thun.  Jedenfalls  steht  auch  die  von  Bordas  (1)  kurz  beschriebene 
bei  Algier  beobachtete  Weinkrankheit  dem  sogen.  Umschlagen  sehr 
nahe.  Sie  soll  sich  davon  nur  dadurch  unterscheiden,  daß  der.  Wein- 
farbstx)ff  nicht  verändert  wird.  Die  unbeweglichen  Stäbchen,  welche 
Bordas  in  dem  kranken  Weine  fand,  sollen  aus  Weinstein  Tartroo- 
säure  und  Essigsäure  bilden. 

Die  gleichen  flüchtigen  und  fixen  Säuren,  die  im  umgeschlagenen 
Weine  vorhanden  sind,  fand  van  Laer  (1)  als Oärungsprodukte  des 
von  ihm  aus  umgeschlagenem  Bier  isolierten  Saccharobacillus 
Pastorianus,  der,  gesundem  Bier  zugesetzt,  in  diesem  die  charak- 
teristischen Erscheinungen  des  Umschlagens  hervorrief.  Derselbe 
ähnelt  den  von  Paste ur  beobachteten  Organismen  des  umge- 
schlagenen Weines  nach  van  Laer  ganz  außerordentlich.  Auch  sind 
die  beiden  Krankheiten,  das  Brechen  des  Weines  und  das  Umschlagen 
des  Bieres,  einander  sehr  ähnlich.  Sie  unterscheiden  sich  eigentlich 
nur  durch  die  fortdauernde  Kohlensäureentwickelung  im  gebrochenen 
Weine,  welche  im  Biere  wenigstens  nicht  augenfällig  ist,  sowie  durch 
die  Natur  der  der  Zersetzung  anheimfallenden  Substanz;  im  Biere 
werden  Kohlehydrate,  im  Weine  andere  Extraktbestandteile,  insbe- 
sondere die  Säuren  und  ihre  Salze  zersetzt  Uebrigens  wächst  der 
Saccharobacillus  Pastorianus  nach  van  Laer's  Unter- 
suchungen auch  in  säurearmen  Weinen  sowie  in  Aepfelwein,  hier  ganz 
ähnliche  Veränderungen  wie  im  Biere  hervorbringend. 

Am  meisten  ähnelt  nach  van  Laer  der  Organismus  des  ge- 
brochenen Bieres  dem  von  Pasteur  (1)  beschriebenen  Organismas 
des  bitteren  Weines.  Die  Krankheit  des  Bitterwerdens  befällt  insbe- 
sondere die  besseren  Burgunderweine,  seltener  auch  die  Bordeaux- 
weine. Von  den  deutschen  Weinen  sind  insbesondere  die  Ahrweine 
der  verderblichen  Krankheit  unterworfen.  In  südlichen  Weingebieten, 
insbesondere  Italien,  ist  das  Bitterwerden  häufig.  Gewöhnlich  werden 
die  Weine  erst  nach  mehr-(2 — 3)jährigem  Lagern,  vielfach  erst  nach 
dem  Abziehen  auf  Flaschen  bitter.  Rotweine  neigen,  wie  aus  dem 
über  die  Verbreitung  der  Krankheit  Mitgeteilten  hervorgebt,  mehr 
zum  Bitterwerden  als  Weißweine. 

Der  kranke  Wein  erhält  zunächst  einen  eigentümlichen  Geruch, 
seine  Farbe  wird  weniger  lebhaft,  der  Geschmack  fade.  Der  Farbstoff 
wird  endlich  ganz  zerstört,  und  der  Wein  erhält  einen  widerwärtiges 
bitteren  Geschmack,  so  daß  er  ganz  ungenießbar  wird. 

Pasteur  faßt  als  Ursache  der  Krankheit  ein  Stäbcben- 
bacterium  auf,  das  er  in  größter  Menge  im  bitteren  Weine  fand 
und  das  sich  von  dem  Bacterium  des  umgeschlagenen  Weines  durch 
größere  Dicke  und  deutlichere  Gliederung  unterscheidet.  Das  Bac- 
terium des  bitteren  Weines  inkrustiert  sich  stark  mit  dem  Farbstofie 
des  Weines  und  erscheint  dadurch  dicker  und  stellenweise  knorrig. 
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Das  Bitterwerden  der  Ahrrotweine  wurde  von  Neabauer  (1) 
einer  eingehenden  Dntersachang  unterworfen.  Er  fand  denselben 
Organismus  wie  Pasteur  und  wies  außerdem  nach,  daß  der  bittere 
Geschmack,  den  man  bis  Muider  ohne  Grund  auf  die  Gegenwart 
Ton  Citronensäureätber  im  Weine  zurücl^geffibrt  hatte,  nicht  dem  Or- 
ganismus als  solchem,  sondern  einer  jedenfalls  von  ihm  gebildeten  und 
im  Wein  gelösten,  auch  beim  Kochen  nicht  flQchtigen  Substanz 
eigen  ist. 

Perroncito  und  Maggiora  (1)  geben  an,  daß  es  ihnen  ge- 
lungen sei,  durch  Zusatz  von  Bouillonkulturen  der  in  bitteren  Jung- 
weinen  gefundenen  Mikroorganismen  gesunde  alkoholarme  Weine  bitter 
zu  machen.  Bei  Weinen  mit  8,5  Prozent  Alkoholgehalt  und  darüber 
gelang  die  gleiche  Infektion  jedoch  nicht.  Kramer  (6)  dagegen 
gelang  die  Infektion  gesunder  Weine  mit  den  in  einem  bitteren 
Weißwein  des  (Vsterreichischen  Küstenlandes  vorhandenen  Mikro- 
organismen^ nicht. 

Neuerdings  fand  Ad  er  hold  (2)  einen  bitteren  Ahrweiler  Rotwein 
sowie  einen  ebenfalls  kranken  Kreuznacher  Wein  reich  an  einem  Ba- 
cillus, der  in  langen  Ketten  mit  scharfen  Knickungen  auftrat  und  sich 
durch  außerordentliche  Dünne  seiner  Zellen  bei  vielmal  größerer  Länge 
auszeichnete,  und  ist  geneigt,  diesen  Mikroorganismus,  der  übrigens 
im  Trab  gesunder  Rotweine  eine  sehr  häufige  Erscheinung  war,  für 
die  Ursache  der  Krankheit  zu  halten.  Reinkultur  desselben  gelang 
Dicht,  obwohl  er  in  einer  mit  2  Proz.  Rotwein  versetzten  Fleischbrühe 
neben  anderen  Organismen  üppig  gedieh. 

Was  die  Veränderungen  angebt,  welche  die  einzelnen  Weinbe- 
standteile beim  Bitterwerden  erleiden,  so  ist  darüber  kaum  mehr  be- 
kannt als  über  den  Verursacher  dieser  Weinkrankheit.  Die  Resultate 
der  Pas teu raschen  Untersuchung  bezüglich  des  Verhaltens  vom 
Weinstein  sind  einander  widersprechend.  Nach  der  einen  Methode 
fand  er  den  Weinsteingehalt  konstant,  nach  der  anderen  um  ca. 
30  Proz.  vermindert.  Der  Gesamtsäuregehalt  der  bitteren  Weine  war 
um  fast  1  Proz.  gestiegen,  der  Glyceringehalt  vermindert,  aber  nicht 
genug,  um  die  Säurevermehrung  zu  erklären.  Neubauer  fand  den 
Oesamtsäuregehalt  im  normalen  und  im  bitteren  Weine  fast  gleich; 
derselbe  betrug  bei  ersterem  0,529,  bei  letzterem  0,548  Proz.  Eine 
nennenswerte  Vermehrung  der  freien  Säuren  war  also  trotz  hoch- 
gradiger Bitterkeit  nicht  eingetreten.  Die  Farbstofif-  und  Gerbstoff- 
bestimmungen in  den  beiden  Proben  ergab  für  den  ursprünglichen 
Wein  2,31B  g  pro  Liter,  für  den  bitter  gewordenen  2,085  g.  Ein  Teil 
des  Färb-  resp.  Gerbstoffes  war  also  zerstört. 

Die  beiden  Krankheiten,  das  Bitterwerden  und  das  Umschlagen 
des  Weines,  sind  jedenfalls  nach  dem  heutigen  Standpunkte  der  Frage 
weder  bezüglich  der  Natur  des  Erregers  der  Krankheit  noch  bezüglich 
der  im  Weine  hervorgerufenen  Veränderungen  scharf  zu  unterscheiden. 
Vielleicht  haben,  was  auch  für  die  anderen  Weinkrankheiten  vielfach 
gelten  dürfte,  den  bisherigen  Beobachtern  zum  Teil  nicht  reine  Krank- 
heiten, sondern  Mischinfektionen  vorgelegen,  Weine,  in  denen  neben 
dem  Organismus  des  Bitterwerdens  auch  die  Bakterien  des  umge- 
schlagenen Weines  ihre  Tbätigkeit  entfalteten.    Sicher  war  das  der 
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Fall  bei  den  Weinei),  welche  Duclaux  bei  seinen  Untersuchungen  (1) 
vorlagen.  Pasteur  spricht  übrigens  selbst  schon  die  Vermutuni^ 
aus,  daß  man  unter  dem  Namen:  umgeschlagener  Wein  (vin  tourn^) 
ganz  verschiedene  Krankheiten  zusammenfasse. 

Duclaux  bewahrte  von  den  Weinen,  welche  er  gelegentlich  seiner 
Etudes  sur  le  vin  (Annales  de  Chimie  et  de  Physique.  5.  s^rie.  t.  II. 
1874)  im  Jahre  1872  untersucht  hatte,  Proben  in  Glasflaschen  teils 
pasteurisiert,  teils  ohne  weitere  Behandlung  auf  und  untersudite  die 
pasteurisierten  Proben  erst  wieder  J893,  die  anderen  1884  nach  21- 
resp.  12-jähriger  Aufbewahrung.  Die  4  Proben,  welche  vor  der  Auf- 
bewahrung erhitzt  waren,  zeigten  bei  der  Untersuchung  kaum  einen 
Unterschied  bezüglich  ihrer  Zusammensetzung  gegenüber  der  Befunde 
zur  Zeit  des  Pasteurisierens.  Anders  die  nicht  pasteurisierten  Proben 
der  beiden  Weine,  welche  Krankheitskeime  des  umgeschlagenen  und 
bitteren  Weines  führten.  In  einem  derselben,  welcher  bei  der  ersten 
Untersuchung  mehr  umgeschlagen  als  bitter  war,  war  die  Menge  der 
Gesamtsäure,  als  Essigsäure  berechnet,  von  6,84  g  auf  9,60  g  im 
Liter  gestiegen ;  die  Säure  verteilte  sich  bei  den  beiden  Untersuchungen 
in  folgender  Weise:  Ein  Liter  Wein  enthielt: 

1872         1884 

Essigsäure 2,58  g      3,94  g 

Propion>äure 2,56  g      3,91  g 

Nicht  flüchtige  Säure  als  Essigsäure  berechnet    1,84  g      2,5    g 
Der  andere  Wein,  der  weit  mehr  Organismen  des  vin  amer  als 
des  vin  tournö  führte,  ergab  folgende  Zahlen  pro  Liter: 

ia72       1884 
Gesamtsäure  als  Essigsäure  berechnet    6,0  g      8,6  g 

Flüchtige  Säure 1,9  g      4,0  g 

Also  fixe  Säure 4,1  g      4,6  g 

Die  flüchtige  Säure  bestand  aus  Essigsäure  und  wenig  Butter- 
Säure  und  zwar  enthielt  der  Wein  im  Liter: 

1872         1884 
Essigsäure  ....    1,85  g      3,88  g 
Buttersäure     .    .    .    0,08  g      0,17  g 
Durch  die  Natur  der  flüchtigen  Säuren  unterscheiden  sich  also 
beide  Weine,  der  mehr  umgeschlagene  und  der  mehr  bittere,  sehr 
deutlich.     Jedoch   sind   sie    kaum    geeignet,    die    Ansicht,    welche 
auch  Duclaux  äußert,  zu  stützen,  daß  beim  Umschlagen  des  Weines 
die  fixen  Säuren  verschwinden,  während  sie  beim  Bitterwerden  sich 
vermehren  und  daß  hierin  der  wesentliche  Unterschied  beider  Krank- 
heitserscheinungen bestehe.  Man  wird  dagegen  Duclaux  beistimmen, 
daß  erst  von  der  Reinzucbt  der  beteiligten  Organismen  Klarheit  über 
dieselben  zu  erwarten  ist. 

Großes  Aufsehen  erregte  eine  neue  Weinkrankheit,  die  erst  vor 
kurzem  entdeckt  wurde  und  die  sich  durch  das  Auftreten  von  Mannit 
im  Wein  zunächst  bemerklich  machte.  Ein  Gehalt  von  Mannit  wurde 
zuerst  1891  von  Carlos  (2)  in  Algierweinen  festgestellt  und  auf 
einen  Verschnitt  des  Traubenweines  mit  dem  meist  mannithaltigen 
Feigenwein  zurückgeführt.  Der  Einwand,  welchen  die  algerischen 
Händler    gegen    die    Verdächtigung    der    man nitführ enden    Weine 
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irorbrachten ,  daß  die  Traubenbeeren  bei  anhaltendem  W^ben  von 
Sirocco  eintrockneten  und  Mannit  bildeten,  entkräftete  Carlos 
d^urch,  daß  er  in  keinem  der  aus  unverdächtiger  Quelle  und  zwar 
aus  Gegenden,  die  im  Sommer  vorher  stark  durch  Sirocco  gelitten 
hatten,  bezogenen  Algierweine  Mannit  auffinden  konnte.  Von  einigen 
Seiten  wurden  die  Resultate  Carlos  bestätigt,  von  anderen  aber 
Mannit  in  unzweifelhaften  Naturweinen  angegeben,  insbraondere  auch 
von  Portes  (1).  Auch  in  französischen  Weinen  wurde  bald  Mannit 
gefunden,  nachdem  schon  Lafau  r  ic  auf  den  längst  bekannten  Mannit- 
^halt  eines  Bordeauxweines,  des  Cbäteau-Tquem,  aufmerksam  gemacht 
hatte.  Als  Resultat  des  ganzen  wiasenscbaf fliehen  Streites  erschien 
die  von  Dugast  und  von  Jögou  (1)  geäußerte  Ansicht,  daß  nur 
unvollkommen  vergorene  und  irgendwie  kranke  Weine  Mannit  ent- 
halten. Daß  große  Wärme  dabei  eine  Rolle  spiele,  schien  daraus  zu 
folgen,  daß  in  den  heißen  Jahren  1892  und  1893  mannithaltige  Weine 
in  Frankreich  nichts  weniger  als  zu  den  Seltenheiten  gehörten.  Dieses 
häufige  Auftreten  des  Mannits  gab  denn  auch  Gelegenheit  zu  einer 
gründlichen  Erforschung  der  ganzen  Frage,  durch  welche  der  letzte 
Zweifel  beseitigt  wurde,  daß  man  es  bei  dem  Mannitvorkommen  im 
Algierwein,  wenigstens  zum  Teil,  nicht  mit  Verfälschungen,  sondern 
mit  einer  fehlerhaften  Gärung  zu  thun  habe^). 

Gelöst  wurde  die  France  nach  dem  Ursprung  des  Mannits  im 
algerischen  Weine  durch  Oayon  und  Dubourg  (1).  Sie  fanden 
Maonit)  wie  schon  ihre  Vorgänger,  in  französischen,  algerischen  und 
spanischen  Weinen,  häufiger  in  Rot>  als  in  Weißweinen.  Bei  5  Weinen, 
die  sie  näher  untersuchten  (ein  1891er,  vier  1892er)  wechselte  der 
Mannitgehalt  von  8,6  bis  31,46  im  Liter,  Zahlen,  die  weit  über  die 
bisher  z.B.  von  Dugast  (1)  beobachteten  hinausgeben.  Als  sie  von 
dreien  dieser  mannithaltigen  Weine  Proben  teils  pasteurisierten,  teils 
ohne  weitere  Behandlung  sich  selbst  Oberließen,  blieb  der  Zucker-  und 
Mannitgehalt  in  den  erhitzten  Proben  derselbe,  in  den  nicht  erhitzten 
nahm  der  Zuckergehalt  ab,  der  Mannitgehalt  zu,  wie  die  Tabelle 
anzeigt. 

No.  I.  No.  n.  No.  JV. 

Fransös.  Bot-      Französ.  Bot-     Algerisch.  Bot- 
wein (1892)  weio  (1S92)  weio  (1892) 

Dauer  des  Versuches     .    .      8  Monate       8  Monate       9  Monate 
Vertust  an  Zucker  pro  Liter        5,60  g  4,73  g  16,05  g 

Gewinn  an  Mannit  „      „  2,00  g  1,62  g  13,32  g 

Die  mannithaltigen  weine  zeichnen  sich,  wie  die  Analysen  Gayon^s 
und  Dubourg*s  darthaten,  anch  durch  einen  abnorm  hohen  Gehalt 
an  onvergorenem  Zucker,  sowie  an  flüchtigen  und  fixen  Säuren  aus. 
Der  Weinstein  wird  jedenfalls  nicht  angegrifien;  der  Extraktgehalt 
ist  ungewöhnlich  hoch,  zum  Teil  infolge  der  Mannitbildung. 

Wie  die  Versuche  deutlich  beweisen,  ist  ein  Organismus  die 
Ursache  der  Mannitbildung,  und  es  gelang,  denselben  aus  einem  weißen 
Algierwein  zu  isolieren  als  kurze,  unbewegliche  Stäbchen,  die  sich  in 

1)  Eine  historiBche  Dantellang  der  gaDzen  Frage  findet  man  in  der  Zeitocbrift  für 
KahroDgsmitteluntersoobang,  Hygiene  und  Warenkunde.  VII.  1898.  No.  2.  p.  22  and 
Ko.  16.  p.  284,  sowie  daraus  in.  der  W^nlaabe  XXV.  1898.  No.  46.  p.  645. 
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großer  Zahl  zu  sehr  cohärenten  Zooglöen  vereinigen.  In  Most  und 
zuckerhaltigem  Weine  gedeiht  der  Bacillus  gut,  noch  besser  in  Lösungen 
von  Invertzucker,  denen  2—3  Proz.  Liebig's  Fleischextrakt  zugesetzt 
ist  Oas  wird  nicht  entwickelt  Der  Organismus  ist  fakultativ  an- 
a^rob.  Invertzucker  wird  zu  Mannit  reduziert,  im  Anfange  sehr 
energisch,  später  wird  die  Mannitbildung  schwächer  und  erreicht  ihre 
Grenze  bei  einem  Gehalt  der  Flüssigkeit  an  Mannit  von  25 — 50  g 
pro  Liter,  je  nach  den  äußeren  Umständen  wechselnd.  Die  Säure- 
bildung schreitet  der  Mannitbildung  parallel. 

Die  gebildeten  flüchtigen  und  fixen  Säuren  setzen  der  Mannit- 
gärung  ein  Ziel.  Deberhaupt  zeigten  Versuche,  daß  in  Nährlösungen 
die  Mannitbildung  unter  sonst  gleichen  Umständen  um  so  schwächer 
war,  je  mehr  Säure  dieselben  zur  Zeit  der  Infektion  enthielten.  Die 
gebildeten  Säuren  sind  Milchsäure  und  Essigsäure. 

In  einer  Lävuloselösung  (durch  Hydrolyse  von  Inulin  erhalten), 
erhielten  Gayon  und  Dubourgin  19  Tagen  folgende  Veränderungen 
durch  eine  Reinkultur  des  Organismus  der  Mannitgärung: 
Verschwunden  pro  Liter  an  Lävulose    49,50  g 

Gebildet  Mannit 35,66  „ 

„        Milchsäure 5,01  „ 

„        Essigsäure 7,47  „ 

Es  gelang  auch,  künstlich  durch  gleichzeitigen  Zusatz  von  Hefe 
(Saccharomyces  Pastorianus)  und Mannitferment  zuckerhaltige 
Bouillon  zugleich  in  Alkohol-  und  Mannitgärung  zu  versetzen.  Bei 
niederem  Alkoholgehalt  wird  die  letztere  nicht  oder  nur  unwesentlich 
gehemmt,  anders  dagegen  bei  hohem  Alkoholgehalt,  der  ebenso  wie 
hoher  Zuckergehalt  und  Reichtum  an  natürlicher  Säure  die  Mannit- 
gärung verhindert. 

Durch  Gayon  und  Dubourg's  Untersuchungen  wurde  endlich 
auch  der  die  Krankheit  begünstigende  Einfluß  von  Temperaturen 
über  36^  G  festgestellt,  die  einmal  die  alkoholische  Gärung  hemmen, 
ferner  aber  auch  das  Gedeihen  der  Krankheitsursache  f&rdern,  und 
so  möchte  man  geneigt  sein,  die  Mannitgärung  des  Weines,  die  erst 
vor  kurzem  die  Aufmerksamkeit  auf  sich  gezogen  hat,  für  eine  der 
best  bekannten  Weinkrankheiten  zu  halten.  Daß  übrigens  Mannit 
auch  auf  anderem  Wege  in  den  Wein  gelangen  kann,  folgt  z.  B.  aus 
der  schon  mitgeteilten  Thatsache,  daß  der  von  Kramer  gefundene 
Organismus  der  schleimigen  Gärung  den  Zucker  zu  Mannit  reduziert, 
und  aus  der  Ueberlegung,  daß  Mannit  als  Stoff  Wechselprodukt  von 
Schimmelpilzen,  speziell  Penicillium  glaucum,  regelmäßig  ge- 
bildet wird,  und  es  also  nicht  unmöglich  wäre,  daß  bei  der  Verwen- 
dung fauler  Traubenbeeren  aus  den  Pilzfäden  Mannit  in  den  Most 
gelangt  ^). 

Eine  bisher  unbekannte  Krankheit  fand  Müller-Thurgau(7) 

1)  So  wäre  es  nicht  UDmffglicb,  dnS  der  Mannitgehalt  des  ChtteAa-Tqaani  Ton  den 
Pilsbyphen  des  Botrytis  in  den  edelfaolen  Beeren  herr&lirt,  die  snr  Hersteliang  des 
genannten  Weines  Verwendung  finden.  Sclion  Borgmann  (Anleitung  snr  chemischeo 
Analyse  des  Weines.  Wiesbaden  1884,  p.  68)  fand  Mannit  im  Wein,  sah  es  aber  als 
Produkt  einer  schleimigen  Gärung  an.  Auch  die  chemische  Versuchsstation  Klostemea- 
bürg  wies  wiedecholt  Mannit  als  Weinbestandteil  nach. 
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m  eiDem  Ingelheimer  RotweiD,  der  im  Faß  vollständig  ausgebaut 
and  klar  auf  Flaschen  gezogen  war.  In  diesen  hatten  sich  nach 
Jahresfrist  rundliche,  schrotähnliche  Kömer  eingestellt,  die  der 
Flascheowand,  meist  dem  Boden  anhafteten,  sich  aber  größtenteils 
bei  leichtem  Bewegen  der  Flasche  loslösten.  Die  Oröße  der  Körner, 
von  denen  sich  bis  zu  100  in  einer  Flasche  fanden,  war  sehr  ver- 
schieden und  wechselte  von  kaum  sichtbaren  Pünktchen  bis  zu  4,5  mm 
Durchmesser.  Der  Farbenton  des  Weines  war  etwas  dunkler  als  im 
normalen  Zustande;  Geschmack  und  Geruch  waren  allerdings  nur 
wenig  beeinflußt,  doch  war  der  kranke  Wein  immerhin  nicht  mehr 
so  gut  wie  vorher.    Der  Wein  war  im  übrigen  vollständig  klar. 

Die  Untersuchung  der  zähen,  klebrigen  Kugeln  ergab,  daß  sie 
f&rmlicbe  Beinkulturen  eines  stäbchenförmigen  Spaltpilzes  vorstellten, 
für  den  Müller-Thurgau  den  Namen  Bacillus  piluliformans 
vorschlägt  Die  Länge  der  Stäbchen  schwankt  zwischen  3  und  10,5, 
meist  zwischen  4  und  6  ^,  ihre  Breite  beträgt  0,75  ^. 

Obwohl  die  Krankheit  in  dem  Stadium,  wo  sie  zur  Untersuchung 
gelangte,  kaum  einen  nachteiligen  Einfluß  auf  die  Güte  des  Weines 
ausgeübt  hatte,  so  erscheint  doch  die  Vermutung  als  begründet,  daß 
bei  längerem  Lagern  sich  wohl  noch  eine  größere  Schädigung  des 
Weines  eingestellt  haben  würde.  Jedenfalls  trug  das  Vorhandensein 
der  Kugeln  im  Weine  zum  besseren  Aussehen  des  Weines  nicht  bei 
und  verminderte  dadurch  den  Handelswert.  Da  sämtliche  Flaschen 
die  eigentümliche  Erscheinung  zeigten,  so  vermutet  Müller-Thur- 
gau, daß  der  Wein  entweder  mit  den  Krankheitskeimen  schon  im 
Faß  behaftet  war,  oder  daß  eine  Infektion  der  Flaschen  durch  das 
Spülwasser  erfolgt  ist,  welch  letztere  Ansicht  wohl  die  größere  Wahr- 
scheinlichkeit für  sich  haben  dürfte. 

Anhangsweise  sei  noch  eine  Krankheit  kurz  besprochen,  deren 
Beziehungen  zu  Mikroorganismen  allerdings  sehr  fraglich,  nach  dem 
aagenblicklichen  Stand  der  Frage  sogar  ziemlich  unwahrscheinlich  sind. 
Es  ist  dies  das  Braun-  oder  Bahn  werden  der  Weine  (le  cassage), 
eine  bei  Weiß-  und  Rotweinen  auftretende  Krankheit,  die  sich  zuerst 
darin  äußert,  daß  der  im  Fasse  noch  klare  Wein  sich  im  Glase  bräunt 
und  trübt  Dasselbe  geht  langsamer  auch  im  Faß  vor  sich.  Ein 
brauner  Niederschlag  setzt  sich  aus  dem  Weine  ab,  und  auch  der 
Geschmack  wird  mit  dem  Fortschreiten  der  Krankheit  immer  un- 
angenehmer. Neßler  (1,  2)  hat  zuerst  gezeigt,  daß  Luftzutritt 
zum  Eintreten  der  Braunfärbung  notwendig  ist,  und  daß  dieselbe 
auf  einer  Oxydation  beruht.  Säurearme  Weine  sind  der  Krankheit 
besonders  stark  ausgesetzt.  Das  beste  Mittel  gegen  diese  Krankheit 
ist  starkes  Einbrennen  mit  Schwefel.  Selbst  stark  gebräunte  Weine 
lassen  sich  dadurch  vollständig  wieder  herstellen.  Aber  auch  das 
Pasteurisieren  des  im  Fasse  noch  *  hellen,  aber  an  der  Luft  sich 
bräanenden  Weines  genügt,  um  den  zur  Erkrankung  neigenden  Wein 
vollständig  zu  heilen  (Müller-Thurgau  5).  Das  läßt  die  Ver- 
mutung aufkommen  und  nicht  unbegründet  erscheinen,  daß  eine  Mit- 
wirkung von  Mikroorganismen  beim  Braunwerden  stattfindet,  welche 
durch  die  Erhitzung  auf  60  ^  getötet  und  unschädlich  gemacht  werden. 
Gautier  (2)  giebt  denn  auch  an,  in  solchem  kranken  Weine  Or- 
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gaDismen  gefunden  za  haben,  welche  den  von  Pasten r  abgebildeten 
Bakterien  des  umgeschlagenen  Weines  gleichen.  Auch  fand  er  in 
dem  trüben  Weine  keinen  Weinstein  mehr,  dagegen  Essigs&are  und 
Milchsäure.  Danach  scheint  Gautier  jedoch  eine  kompliziertere 
Krankheitserscheinung  vor  sich  gehabt  zu  haben,  bei  der  Rahnwerden 
und  Brechen  beteiligt  waren.  Beim  Braunwerden  wird  sonst  der 
Weiasteingehalt  nicht  merklich  verändert. 

Nach  neueren  Untersuchungen  von  Gouirand  (1)  und  Bouf- 
fard  (1)  soll  ein  nicht  organisiertes  Ferment  im  Most  und  Wein 
vorhanden  sein,  das,  der  von  Bertrand  gefundenen  Laccase  ähnlich, 
gewisse,  den  Phenolen  nahestehende  Stoffe,  z.  B.  Gerbstoffe,  Hydro- 
chinon  u.  s.  f.  oxydiert  und  z.  T.  in  unlösliche  Verbindungen  über- 
führt. Gouirand  will  das  Ferment  aus  krankem  Weine  ausgefiUlt 
and  durch  Zusatz  desselben  zu  gesundem  Weine  diesen  krank  gemacht 
haben.  Von  einer  Hefe  des  braunen  Weines  wird  das  Ferment  nicht 
gebildet,  ebensowenig  findet  es  sich  im  umgeschlagenen  Weine.  Un- 
gewiß läßt  Gouirand  nur  noch,  ob  das  Ferment  von  irgend  einem 
Organismus  des  der  Untersuchung  zu  Grunde  liegenden  Weines  ge- 
bildet war,  oder  ob  es  aus  der  Traube  stammt  und  hier  vielleicht  unter 
besonderen  Umständen  gebildet  wird.  Martin  and  (1)  wies  das  nor- 
male Vorkommen  des  Laccasefermentes  in  den  Traubenbeeren  nach,  wo 
es  besonders  in  der  Umgebung  der  Kerne  vorhanden  sei.  Die  vorbeugende 
Wirkung  des  Pasteurisierens  würde  sich  dann  einfach  erklären,  indem 
durch  das  Erhitzen  das  Enzym  unwirksam  gemacht  würde. 

Weitere  Forschungen  müssen  über  die  Natur  dieser  Krankheit 
weiteres  Licht  verbreiten,  wie  denn  überhaupt  unsere  Kenntnis  der 
Weinkrankheiten  noch  in  den  Kinderschuhen  steckt  und  ein  Fort- 
schritt nur  von  dem  genauen  bakteriologischen  Studium  der  Einzel- 
fälle zu  erwarten  ist. 
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Hjmsen,  Emil  Chr.,  ÜDtersucfaungeD  aas  der  Praxis  der 
GärungsiDdustrie.     Beiträge   zur   Lebensgeschichte 
der   Mikroorganismen.     I.   Heft.     3.   vermehrte  und   neu- 
bearbeitete Auflage.    Mit  19  Abbildungen.     München  (R.  Olden- 
boarg]  1895. 
Dan  dieses  Buch  in  verhältnismäßig  kurzer  Zeit  bereits  in  dritter 
Auflage  erscheinen  konnte,  verdankt  es  nicht  allein  seinem  für  die 
Praxis  so  wichtigen  Inhalte,  sondern,  ich  möchte  sagen  in  erster 
Linie,  den  daselbst  im  reichen  Maße  niedergelegten  wissenschaftlichen 
Beobachtungen,    welche   stets  Anregung   und  Grundlage   für  neue 
Studien  bieten,  und  ist  so  der  neue  Untertitel,  welchen  der  Verf. 
zuerst  dem  2.  Hefte  hinzufügte:  „Beiträge  zur  Lebensgeschichte  der 
Mikroorganismen^^  vollständig  gerechtfertigt 

Die  vorliegende  Neuauflage  enthält  alle  Nachträge  bis  Anfang 
1895,  sowohl  in  praktischer  als  wissenschaftlicher  Beziehung,  auch  hat 
sie  an  mehreren  Stellen  Umarbeitungen  erfahren.  Hansen  wendet 
sich  nicht  bloß  an  die  Zymotechniker  im  engeren  Sinne,  sondern  auch 
an  die  Biologen,  und  ist  dieses  Buch  besonders  allen  Jenen  unent- 
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behrlich,  welche  sich  in  die  speziellen  Arbeiten  dieses  Forschers  ein- 
führen wollen.  Wich  mann  (Wien). 

Wehmer,  C,  Zar  Frage  nach  der  Bedeutung  von  Eisen- 
Verbindungen  fürPilze.  (Beiträge  zur  Kenntnis  einheimischer 
Pilze.    Heft  2.  p.  157— 170.)    Jena  (G.  Fischer)  1895. 

Von  Raulin  war  seinerzeit  mitgeteilt,  daß  Aspergillus 
niger  unter  Umständen  auf  ZuckerlOsung  besser  wachse,  wenn  der- 
selben etwas  Eisensalz  zugefügt  werde.  Aus  dieser  an  sich  richtigen 
Beobachtung  wurde  dann  ein  irriger  Schluß  gezogen,  indem  der  Autor 
aus  derselben  die  Notwendigkeit  des  Eisens  für  das  Wachstum 
folgerte.  Um  das  zu  erweisen,  hätte  derselbe  natürlich  die  beobach- 
tete Thatsache  auch  für  andere  Fälle  zeigen  müssen  und  vor  allen 
Dingen  zu  beweisen  gehabt^  daß  die  Kontrollkulturen  ohne  Eisen 
nicht  wachsen.  Thatsächlich  handelt  es  sich  hier  aber  um  eine 
nur  unter  ganz  bestimmten  Bedingungen  eintretende  Wachstums- 
begünstigung für  einen  ganz  bestimmten  Pilz.  Aehnliches  gilt 
ftir  die  Folgerungen  Molisch%  welchen  die  für  den  gleichen  Pilz 
gewonnenen  Resultate  zu  recht  weitgehenden  Schlüssen  veranlaßten. 

Daß  eben  jener  Fall  vorliegt,  läßt  sich  durch  methodisch  an- 
geordnete Versuche  zeigen.  Diese  ergaben,  daß  nur  bei  einer  be- 
stimmten Zusammensetzung  der  Nährlösung  und  einer  erheblich 
unter  dem  Wachstumsoptimum  liegenden  Temperatur  der  Zusatz  von 
einigen  Milligramm  verschiedener  Eisenverbindungen  die  Entwickelung 
von  Aspergillus  niger  begünstigt.  Der  gleiche  Effekt  wird  aber 
durch  eine  Aenderung  der  Nährlösungszusammensetzung  erreicht  und 
tritt  überhaupt  schon  beim  Wachsturosoptimum  (34^  G)  auch  ohne 
besonderen  l^isenzusatz  ein.  Der  Einfluß  dieses  auf  den  Asper- 
gillus kann  also  nur  ein  indirekter  sein  und  irgendwie  weitergehende 
Schlüsse  sind  daraus  nicht  abzuleiten,  zumal  auch  andere  Pihce  sich 
abweichend  verhalten. 

Ob  nun  weiterhin  den  in  unseren  chemischen  Präparaten  vor- 
handenen Eisenspuren  eine  Bedeutung  für  die  Pilzvegetation  zukommt^ 
ist  eine  andere  Frage.  Einstweilen  liegt  zu  einer  solchen  Annahme, 
die  übrigens  wohl  sehr  schwer  zu  beweisen,  kein  triftiger  Orund  vor. 
Sie  ist  zunächst  auch  mehr  ein  mancherlei  Einwände  unberücksichtigt 
lassender  Analogieschluß,  zu  dem  die  rein  chemische  Betrachtungs- 
weise verleitet.  Wehmer  (Hannover). 

Wehmer,  C,  Die  Nährfähigkeit  von  Natriumsalzen  für 
Pilze.  (Beiträge  zur  Kenntnis  einheimischer  Pilze.  Heft  2. 
p.  105—140.  m.  3  Tabellen.)    Jena  (6.  Fischer)  1895. 

Die  heutige  Annahme,  daß  Kaliumsalze  für  das  Wachstum  von 
Pilzen  notwendig  und  speziell  nicht  durch  Natriumsalze  ersetzbar 
sind,  beruht  im  wesentlichen  auf  einigen  Versuchen  Nägel i's.  Der- 
selbe folgerte  ans  dem  Verlaufe  von  Kulturen,  welche  keinen  be- 
sonderen Zusatz  von  Kaliumsalzen  (an  deren  Stelle  Salze  des  Natriums 
traten)  erhalten  hatten,  die  absolute  Verschieden  Wertigkeit  dieser 
beiden.  Versuche  wie  Folgerungen  sind  aber  nicht  einwurfsfrei.  .  Bevor 
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jeDe  Folgerung  gezogen  werden  kann,  ist  überhaupt  durch  eine 
größere  Zahl  von  Experimenten  zuverl&ssig  zu  zeigen,  daß  ein  Wachs- 
tum von  Pilzen  auf  Nährlösungen,  in  denen  die  Kaliumverbindung 
durch  eine  solche  des  Natriums  ersetzt  ist,  nicht  statthat  Findet 
ein  solches  aber  thatsächlich  statt,  so  fällt  damit  auch  der  Nägeli- 
sche Schluß. 

Die  Prüfung  dieser  Frage  ergab  nun  zur  Evidenz  das  Irrige 
desselben,  denn  Pilzkulturen  wachsen  auf  derartigen  Nährlösungen 
ganz  passabel,  sofern  man  ihnen  nur  Zeit  zur  Entwickelung 
läßt.  Sie  wachsen  also  langsamer  und  ermangeln  gelegentlich 
auch  reichlicher  Konidienbildung.  Wenn  man  diese  Entwickelung  nun 
auf  Kosten  von  beigemengten  Spuren  einer  Kaliumverbindung  setzt, 
so  ist  das  ein  billiger  Einwurf,  denn  mit  dem  gleichen  Punkte  (und 
in  erheblich  stärkerem  Maße)  hatten  ja  auch  frühere  Untersucher  zu 
rechnen,  und  schließlich  ist  diese  Annahme  von  der  Notwendigkeit 
des  Kaliums  doch  überhaupt  erst  eine  Folgerung  aus  den 
früheren,  jetzt  nicht  mehr  stichhaltigen  Versuchen, 
die  somit  auch  mit  ihnen  fällt  und  nunmehr  erst  von  neuem  als 
richtig  zu  erweisen  sein  wird. 

Es  wurden  im  ganzen  vier  verschiedene,  90 — 134  Tage  dauernde 
Kolturreihen  mit  Aspergillus  niger  und  Penicillium  glau- 
e  a  m  in  31  Einzelversuchen  (auf  Traubenzucker,  Rohrzucker,  Olivenöl 
und  Glycerin)  angestellt,  wobei  als  Mineralsalze  Natriumnitrat, 
Natriumphosphat  und  Magnesiumsulphat  als  chemisch  reine  Salze 
verwendet  wurden. 

Charakteristisch  für  das  Verhalten  der  Kulturen  war  allgemein 
die  sehr  langsame  Entwickelung  während  der  ersten  Wochen;  erst 
Dach  vielwöchentlicher  Kulturdauer  führte  sie  zu  dichteren  Decken, 
die  auch  nach  Monaten  noch  im  Weiterwachsen  begriffen  waren  und 
keinerlei  Absterbeerscheinungen  darboten.  Die  endgiltig  erzielteu 
Ernten  sowie  der  ökonomische  Koöfficient  (Pfeffer)  waren  zwar 
geringer  als  bei  Gegenwart  von  Kalisalpeter,  doch  nicht  wesentlich 
schlechter  als  bei  Verwendung  von  Ammonnitrat  und  sogar  günstiger 
als  bei  Benutzung  von  Calciumnitrat  (neben  Kaliumphosphat)  als 
Stickstoffquelle.  Allerdings  ist  hierbei  die  Zeitdauer  noch  in  Anschlag 
zu  bringen. 

Nutzbare  Natriumsalze  (Nitrat  und  Phospl^at)  werden  hiernach 
von  beiden  Pilzen  in  immerhin  umfangreichem  Maße  verarbeitet; 
in  einem  der  Versuche  waren  nach  annähernder  Berechnung  6  g 
Natriumnitrat  zwecks  Gewinnung  des  erforderlichen  Eiweißstickstoffes 
zersetzt,  während  bei  Fortlassung  dieser  Verbindung  aus  der  Zu- 
sammensetzung der  Nährlösung  das  Wachstum  nahezu  Null  war. 
Offenbar  ist  aber  die  Verarbeitung  aus  irgend  einem  Grunde  eine 
merklich  trägere,  wie  ja  auch  die  verschiedenen  Kohlenstoff- 
verbindungen (Zucker,  Glycerin,  organische  Säuren  etc.)  bekanntlich 
ungleich  ergiebig  im  Stoffwechsel  zerlegt  werden  und  meist  sehr 
versehiedenwertig  sind.  Wir  haben  in  dieser  Beziehung  noch  eine 
aUzu  geringe  Einsicht  in  das  Getriebe  des  Organismus,  um  chemische 
Erklärungsweisen   mit  Nutzen  anzuwenden,    und  dem   vorsichtigen 
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Forscher  geziemt  das  «Jgnoramas^^,  unbekümmert  darum,  ob  es  fftr 
Dilettanten  und  spekulative  Köpfe  ein  Stein  des  Anstoßes  ist 

Natriumverbindangen  (Nitrat)  sind  hiernach  gegenüber  denen 
des  Kaliums  nicht  wertlos,  sondern  nur  minderwertig.  Eine  not- 
wendige Folge  der  schwereren  Zersetzbarkeit  im  Stoffwechsel  muß  im 
allgemeinen  aber  auch  ihre  weniger  ergiebige  Aufnahme  und  somit 
dann  auch  ihr  Zurücktreten  in  der  Asche  sein,  eine  Thatsache, 
die  hiernach  eine  im  ganzen  befriedigende  Deutung  erhält;  andere 
Nitrate  sind  aus  irgend  einem  Orunde  leichter  verarbeitbar  und  somit 
auch  wohl  für  Phanerogamen  (neben  Ammoniaksalzen)  die  beyor- 
zugten  Stickstoffträger. 

Die  Resultate  der  chemischen  Untersuchung  der  veraschten  Pilz* 
decken  sowie  der  anderweitigen  Materialien  (Nährsalze  etc.)  folgen 
in  einem  zweiten  Teile.  Wehmer  (Hannover). 

Dyar,  Harrlson  €^*,  On  certain  Bacteria  from  the  air  of 

New  York  City.    (Annals  of  New  Tork  Academy  of  Sciences. 

Vol.  VIII.  p.  322-380.)    [Inaug.-Diss.]    New  York  1895. 

Die  Mikrokokken  überwogen  an  Zahl  bedeutend,  wiesen  aber 

nur  wenige  Arten  auf.    Die  Bacillen  zeigten  sehr  verschiedene  Formen, 

Spurillen  konnten  nicht  nachgewiesen  werden. 

Im  ganzen  zählt  Verf.  126  Kleinlebewesen  auf,  deren  einzelne 
Abteilungen  stets  mit  einer  Uebersicht  zur  Bestimmung  versehen 
sind.    Als  neu  werden  folgende  Arten  aufgestellt  und  besdiriebeo : 

Merismopedia  flava  yarians,  Miorococous  similis, 
M.  cereus  aureus?,  M.  oremoides  aureus,  M.  cremoides 
albus,  Merismopedia  fragilis,  M.  mollis,  Microoocous 
dissimilis,  M.  tetragenus  viridis,  M.  tetragenus  pallidus, 
Merismopedia  mesentericus  corrugatus,  Bacillus  sarra- 
oeniooluB,  B.  vacuolatus,  B.  subochraoeus,  B.  domestious, 
B.  amabilisi  B.  javaniensis?,  B.  decolorans  minor,  B.  se- 
oundus  Fullesii,  B.  primus  Fullesii,  B.  fuscus  pallidior, 
B.  ferrugineus,  B.  salmoneus,  B.  finitimus  ruber,  B.  brun- 
neoflavus,  B.  decolorans  major,  B.  inutilis,  B.  alpha, 
B.  beta,  B.  gamma,  B.  delta,  B.  Hudsoni,  B.  oxylactious, 
B.  epsilon,  B.  zeta,  B.  crystalloides,  B.  mesentericus  ful- 
vus  gxanulatus,  B.  mesentericus  fuscus  consistens,  B.  hel- 
volus  granulatus,  B.  erythrogenes  rugatus,  B.  eta,  B. 
fuscus  liquefaciens,  B.  theta,  B.  kappa,  B.  Eralii,  B.  lar- 
vicida,  B.  pyogenes  foetidus  liquefaciens?,  B.  Pruddeni, 
B.  sordidus? 

Bei  jeder  Art  ist  der  Ort  des  Vorkommens  angegeben,  sind  die 
morphologischen  Eigenschaften  geschildert  und  ist  der  Biologie  Rech- 
nung getragen.  E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Prinsen  G^eerligs,  Ang-Khak,  ein  chinesischer  Pilzfarb- 
stoff zum  Färben  von  Eßwaren.    (Chemiker-Zeitung.  1895. 
No.  57.) 
Als  „Ang-Khak^'   bezeichnen  die  Chinesen    ein  Produkt,   das 

aus  schön  granatroten  Reiskörnern  besteht  und  sehr  verbreitet  zum 
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Färben  von  Eßwaren  (Kochen,  Fische,  Brod)  and  Oetr&nken  (Reis- 
wein, Alkohol)  Verwendung  findet.  Der  leicht  eztrahierbare  rote 
Farbstoff  entsteht  durch  die  Vegetation  eines  bislang  noch  nicht  näher 
beschriebenen  Pilzes  feiner  Telebolee  nach  Went),  so  daß  zur  Dar- 
stdlung  des  Ang-Khak  dieser  Pilz  einfach  auf  gekochtem  Reis 
«zur  Entwickelung  gebracht  wird.  Im  einzelnen  ist  die  technische 
Oewinniing  jedoch  Geheimnis  und  erst  auf  Umwegen  gelang  es  Verf., 
einen  näheren  Einblick  in  dieselben  zu  bekommen. 

Der  aus  dem  Reis  durch  Alkohol  oder  Chloroform  ausgezogene 
Farbstoff  giebt  eine  schöne  rote  Lösung  und  nach  Verjagen  des 
Lösungsmittels  einen  amorphen  Lack,  wenig  löslich  in  Wasser,  leicht 
löslich  dagegen  in  Aether,  Eisessig,  Aceton,  Alkoholen  etc.  Bezüg- 
lich der  chemischen  Zusammensetzung  konnte  genaueres  nicht  er- 
mittelt werden,  doch  fehlt  Stickstoff  und  es  handelt  sich  wahrschein- 
lich am  ein  Anthrachinonderivat  Bei  50^  G  schmilzt  er,  und  höher 
erhitzt  tritt  Zersetzung  (ohne  Sublimation)  ein.  Die  alkoholische 
Lösung  zeigt  zwei  Absorptionsstreifen.  Das  Farbvermögen  ist 
dem  der  Anilinfarben  ähnlich,  denen  übrigens  auch  sein  Verhalten 
j^egenQber  den  üblichen  Reagentien  zur  Ermittelung  von  künstlichen 
Weinfiärbungen  gleicht. 

Zwecks  HersteUung  des  Ang-Khak's  im  Großen  wird  gekochter 
Reis  auf  Tellern  ausgebreitet  und  nach  dem  Erkalten  mit  gepulvertem 
Aog-Khak  einer  vorherigen  Bereitung  gemischt.  Die  Teller  werden 
^6  Tage  an  einen  dunklen  kühlen  Ort  gestellt,  wobei  die  Reismasse 
unter  Rotfärbung  sich  mit  einem  weißen  Pilzrasen  bedeckt ;  nach  dem 
Trocknen  ist  das  gewöhnlich  zuvor  noch  parfümierte  Produkt  mit 
<Senf-  oder  Knoblauchöl)  exportfähig.  Die  Stärke  des  Reis  wird  durch 
den  Pilz  wenig  verändert  Da  diese  Herstellung  nun  im  Laboratorium 
mit  Schwierigkeiten  zu  kämpfen  hatte  (Infektion  des  Reis  durch  andere 
Pilze),  dürfte  es  bei  der  industriellen  Darstellung  ebenso  sein,  und 
Verf.  folgert,  daß  das  Geheimnis  der  Chinesen  bei  der  Bereitung  in 
der  Verwendung  von  arseniger  Säure  besteht,  von  derthatsäch- 
lich  Spuren  im  Handelsprodukt  vorhanden  sind;  ebenso  ist  schon 
früher  von  Williams  angegeben,  daß  man  sich  bei  Pilzkulturen 
in  China  des  Arsens  bedient  Thatsäcblich  gelang  es  denn  auch 
unter  solchen  Verhältnissen,  reine  Vegetationen  des  gegen  Arsen  wenig 
empfindlichen  Pilzes  zu  ziehen.  Dieser  Zusatz  hätte  somit  nicht 
gerade,  wie  auch  Vordermann,  der  zuerst  auf  den  Farbstoff  auf- 
merksam machte,  meinte,  den  Zweck,  Insekten  fern  zu  halten,  sondern 
den  der  Sicherung  von  Beinkulturen.  Wehmer  (Hannover). 

Sehostakowltseh,  W.»  Ueber  die  Bedingungen   der  Koni- 
dienbildung  bei  Rußtaupilzen.    (Flora.  Vol.  LXXXI.  189Ö. 
p.  362.  Mit  Teztfig.) 
Unter  Rußtaupilzen  versteht  man  solche,  welche  die  Oberfläche 
lebender  Blätter  mit  einer  (meist  schwarzen)  Kruste  überziehen;   sie 
sind  nicht  als  Parasiten  zu  betrachten  und  können  nur  dann  schäd- 
lich wirken,   wenn  sie  durch  ihr  massenhaftes  Auftreten   die  Assi- 
milationsthätigkeit  der  Blätter  hemmen. 
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Hauptsächlich  sind  zwei  Formenkreise  wichtig,  der  von  Clado- 
8  p  0  r  i  u  m  und  F  u  m  a  g  o.  Beide  Pilze  können  in  großer  Vielgestaltig- 
keit auftreten :  Konidienbildung,  Hefebildung,  Dematiam  etc.  Den  Be- 
dingungen nachzuspQren,  welche  für  die  Ausbildung  der  einzelnen 
Formen  maßgebend  sind,  ist  der  Zweck  der  Arbeit 

Verf.  experimentierte  zuerst  mit  Cladosporium  herbarum 
ond  Hormodendron  cladosporioides.  Trotz  der  großen 
Aehnlicbkeit  beider  Pilze,  die  eine  Unterscheidung  sehr  schwer  macht, 
ist  es  nicht  möglich,  sie  in  einander  überzuführen.  Die  Kultur- 
versuche  wurden  in  der  mannigfaltigsten  Weise  variiert,  aber  immer 
traten  die  Unterschiede  in  der  Bildung  der  Konidientr&ger  unzweifel* 
haft  hervor.  Ebensowenig  gelang  es  durch  Aenderung  der  Nähr- 
substrate einen  der  beiden  Pilze  in  den  andern  überzuführen.  Verf. 
kommt  deshalb  zu  dem  Schlüsse,  daß  beide  Pilze  verschieden  seien.  Die 
Beobachtungen  früherer  Forscher,  wonach  beide  demselben  Formen- 
kreis angehören,  sind  deshalb  auf  Täuschungen  zurückzuführen,  die 
wohl  ihren  Hauptgrund  in  unreinen  Kulturen  haben  werden. 

Ein  dritter  Pilz,  der  häufig  auch  in  den  Kreis  der  beiden  soeben 
besprochenen  Pilze  eingereiht  wurde,  ist  Dematium  pullulans. 
Reine  Kulturen  von  Cladosporium  oder  Hormodendron  zeigten 
Dematium  niemals,  ebensowenig  gelang  es,  von  letzterem  die 
Konidien träger  von  Cladosporium  zu  erzielen.  Verf.  schließt 
deshalb  mit  Recht,  daß  Dematium  ein  von  den  beiden  andern 
unabhängiger  Pilz  ist.  Interessant  ist,  daß  bei  einer  konstanten 
Temperatur  von  30 — 31^  C  die  Hefebildung  bei  Dematium  ganz 
unterbleibt  und  dafür  Zellkörper  angelegt  werden,  welche  der  Verf. 
Coniothecium-artige  nennt.  Diese  Zellkörper  können  an  des 
peripherischen  Zellen  wieder  Hefekonidien  bilden.  Kultiviert  man  diese 
Hefekonidien  in  Reihenkulturen  bei  30^  C,  so  erhält  man  zuletzt  eine 
Dematium  Varietät,  welche  auch  bei  80®  C  nur  Hefekonidien  erzeugt 

Der  vielgestaltige  Fumagopilz  kann  nach  Zopf  entweder  Hefen 
oder  ähnliche  Formen  bilden  oder  Konidienbüschel,  -bündel  und 
Pyknidenformen  erzeugen.  Die  Hefekonidien  treten  nach  Zopf  ia 
5-proz.  Zuckerlösung  und  nährstoffarmen  Lösungen  auf.  Verf.  hat 
diese  Kulturen  wiederholt,  aber  nie  Hefe  erhalten,  sondern  immer  nur 
Konidienträger.  Er  schließt  daraus,  daß  Zopfs  Kulturen  vielleicht 
verunreinigt  waren,  daß  also  die  Hefe  überhaupt  nicht  zu  Fumago 
gehört.  Um  die  verschiedenen  Arten  der  Oemmen-,  Konidien-  und 
Pyknidenbildung  zu  erzielen,  wurden  ausgedehnte  Versuchsreihen  ge- 
macht, die  in  tabellarischer  Form  mitgeteilt  werden.  Es  geht  daraus 
hervor,  daß  die  Ausbildung  der  einzelnen  Fruchtformen  von  der  Wahl 
der  Nährstoffe  abhängig  ist.  Das  Maximum  der  Temperatur  zur 
Anskeimung  der  Fumago  konidien  liegt  bei  etwa  27  ^  G. 

Verf.  giebt  am  Schlüsse  der  interessanten  Arbeit  eine  Zusammen- 
fassung seiner  Resultate,  sie  sei  hier  ebenfalls  gegeben,  da  sie  in 
prägnanter  Weise  die  Wechselbeziehungen  zwischen  Substrat  und 
Fruchtform  erkennen  läßt. 

1)  Cladosporium,  Dematium  und  Hormodendron  sind 
3  vollständig  selbständige,  in  keinem  genetischen  Zusammenhange  mit 
einander  stehende  Pilze. 
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2)  Dematiam  reagiert  sehr  deutlich  auf  die  EinwirkuDgen  der 
iUiBeren  Bedingungen.  Es  bildet  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen 
meistens  Hefezellen.  In  stark  konzentrierten  Lösungen  von  Rohr- 
und  Traubenzucker  tritt  statt  der  Hefebildung  nur  ein  steriles  Mycel 
auf.  Gleiche  Wirkung  hat  die  Verminderung  des  Sauersto£fdruckes. 
Bd  80^  erzeugt  Dematium  nur  Zellkörper. 

3)  Dematium  läßt  sich  an  höhere  Temperaturen  gewöhnen, 
indem  man  durch  lange  Zeit  fortgesetzte  Kulturen  bei  30  ^^  schließ- 
lich eine  Hefe  bekommt,  welche  auch  bei  30^  Hefe  bildet 

4)  Fumago  stellt  einen  sehr  polymorphen  Pilz  dar.  Er  besitzt 
mannij^faltig  gestaltete  Fruktifikatiousorgane,  die  eine  kontinuierliche, 
von  einfacher  Konidienanssprossung  bis  zur  Bildung  von  komplizierten 
FrQchten  aufsteigende  Reihe  darstellen. 

5)  Die  Hefe  und  aus  der  Hefe  hervorgehende  Formen,  welche 
Zopf  beschrieben  hat,  gehören  sehr  wahrscheinlich  nicht  zu  Fu- 
mago. 

6)  Pepton  mit  anorganischen  Salzen,  Gelatine,  Asparagin,  Gly- 
cerin,  Milch-  und  Traubenzucker  und  Maltose  rufen  die  Bildung  der 
gestielten  Konidienträger  und  KouidienbiLschel  hervor. 

7)  Auf  Rohrzucker  bei  8—13  ^  bilden  sich  nur  sitzende  Früchte, 
bei  25^  langgestielte  und  KonidienbQscbel. 

8)  Gladosporium  und  Hormodendron  bilden  unter- 
getaucht keine  Konidien;  Fumago  erzeugt  untergetaucht  die 
Konidien  nur  dann,  wenn  die  Nährflüssigkeit  (Milch-,  Rohr-,  Trauben-) 
Zucker  enthält.  Lindau  (Berlin). 

C^lesenliageii,  K.,  Die  Entwickelunffsreihen  der  para- 
sitischen Ezoasceen.  (Flora.  Vol LXXXI.  p.  267.  Mit  Textfig.) 
So  viele  verschiedene  Bearbeiter,  so  viel  Systeme  der  parasitischen 
Exoasceen  giebt  es  auchl  Je  nach  der  subjektiven  Auffassung  der 
Autoren  wurden  die  Zahl  und  die  Umgrenzung  der  Gattungen  ver- 
ändert Gerade  die  drei  letzten  Bearbeiter  der  so  wichtigen  Pilz- 
gruppe weichen  wesentlich  von  einander  ab.  Wenn  wir  die  Gattung 
Magnusiella,  die  in. ihrer  Abgrenzung  ziemlich  fest  steht,  außer 
Spiel  lassen,  so  sind  die  beiden  anderen  Gattungen  Exoascus  und 
Taphrina  um  so  mehr  mit  einander  vermengt  worden.  Die  Gegen- 
sätze in  der  Begrenzung  werden  am  besten  durch  Gegenüberstellung 
der  Gattungsdefinitionen  klar  werden: 

Nach  Sadebeck:         Nach  Schroeter:      Nach  Brefeld: 
Exoascus. 
Vegetatives  Mycel  in  der     Asken  bei  der  Reife    Ursprünglich  in  je- 
Wirtspflanze    perennierend ;  8-,  seltener  4-sporig.  dem  Ascus  8  Sporen 
die  subkutikulare  askenbil-  angelegt 

deude  Schicht  ohne  sterile 
Zellen. 

Taphrina. 
Mycel  nicht  perennierend ;     Asken  bei  der  Reife     Ursprünglich  sind 
in  d.  subkutikularen  Hyphen-  vielsporig.  4  Sporen  in  jedem 

schiebt  auch   sterile  Zellen  Ascus  angelegt 

vorhanden. 
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Verf.  beschäftigt  sich  eingehend  mit  der  Kritik  dieser  Oenasbe- 
grenzuDg.  Er  hält  die  unterschiede  fQr  angenflgend  zar  Definition 
der  Gattungen  und  begründet  dann  eingehend  seine  Ansicht,  daft 
Exoascus  und  Taphrina  in  eine  einzige  Gattung  zusammenzu- 
ziehen seien. 

Der Monograph  der  Exoasceen,  Sadebeck,  hatte  in  seiner  letzten 
Arbeit  eine  Uebersicht  über  die  einzelnen  Arten  gegeben,  die  auf 
morphologische  Merkmale  hin  aufgebaut  war.  Verf.  findet  auch  diese 
Einteilung  nicht  befriedigend.  Er  versucht  nun,  ausgehend  Yon  theo- 
retischen Spekulationen  über  Verwandtschaftsverhältnisse,  eine  neue 
Gruppeneinteilung  zu  geben.  Der  Gedanke,  der  ihn  leitet,  ist  kurz 
folgender.  Nehmen  wir  einmal  an,  daß  alle  Arten,  die  auf  den- 
selben oder  nahe  verwandten  Arten  von  Nährpflanzen  schmarotzen, 
nahe  verwandt  sind,  so  muß  sich  diese  Verwandtschaft  durch  die 
Uebereinstimmung  in  einem  oder  mehreren  Merkmalen  zu  erkennen 
geben.  Wenn  aber  dieses  übereinstimmende  Merkmal  wirklich  sich 
nachweisen  läßt,  so  können  wir  umgekehrt  auf  die  Verwandtschaft 
der  betreffenden  Arten  schließen. 

Derartige  Cebereinstimmungen  sucht  Verf.  nun  in  der  Form  der 
Schläuche,  da  sie  allein  bei  der  geringen  Zahl  sich  bietender  Charaktere 
etwas  Greifbares  ergeben.  Es  zeigt  sich  nun,  daß  die  auf  ver- 
wandten Nährpflanzen  vorkommenden  Arten  den  gleichen  Formentypus 
im  Schlauche  besitzen.  Es  lassen  sich  4  Typen  unterscheiden :  1)  der 
Filicinatypus  besitzt  schlanke  Schläuche,  die  beidendig  verschmälert 
und  abgerundet  sind ;  2)  der  B  e  t  u  1  a  e  typus  hat  plump  cylindrische, 
am  oberen  Ende  flach  abgerundete,  gestutzt  oder  schwach  eingesenkte, 
am  unteren  gerade  oder  abgerundete  Schläuche;  3)  die  Schläuche  des 
Pruni  typus  sind  keulenförmig  bis  schlank  cylindrisch,  oben  flach 
abgerundet  oder  stumpf;  4)  der  Magnusi eil a typus  hat  große,  sack- 
artige, ovale,  fast  kugelige  Schläuche. 

Dieses  Zusammentreffen  von  Verwandtschaft  der  Nährpflanze  und 
Formenbildung  der  Schläuche  ist  gewiß  auffällig  und  Verf.  findet  eine 
Erklärung  dafür  nur  in  der  Annahme,  daß  die  Arten  der  para- 
sitischen Exoasceen  aus  gemeinsamem  Ursprung  in 
allmählicher  Fortbildung  sich  entwickelt  haben  zu- 
gleich mit  den  Arten  der  von  ihnen  bewohnten  höheren 
rflanzen. 

Für  die  Werteinteilung  der  Arten  nimmt  also  Verf.  die  Ver- 
wandtschaft der  Nährpflanzen  als  Grundprinzip  an.  Innerhalb  der 
Gattung  Taphrina  unterscheidet  er  dann  4  Stämme :  den  F  i  1  i  c  i  n  a  - 
stamm  auf  Pteridophyten,  den  Betulaestamm  auf  Julifloren,  den 
Pr unistamm  auf  Rosifloren  und  den  Aescu li stamm  auf  Eucycliem. 

Jeden  dieser  Stämme  bespricht  Verf.  genauer  nach  seinem  mor- 
phologischen Aufbau.  So  am  genauesten  den  Betulaestamm.  Die 
zahlreichen  Arten  dieser  Gruppe  lassen  sich  in  zwei  Reihen  ordnen, 
von  denen  die  eine  keine,  die  andere  dagegen  eine  Stielzelle  am  Ascus 
besitzt.  Die  Betrachtungen  über  die  Funktion  der  Stielzelle,  femer 
über  die  Ableitungen  der  einzelnen  Formen  vom  Urtypus  u.  a.  m. 
können  übergangen  werden,  da  sie  spekulativer  Natur  sind.  Verf. 
kommt  schließlich  zu  dem  Resultate,  nachdem  er  auch  das  Mycd 
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noch  in  den  Kreis  seiner  Betrachtang  gezogen  hat,  daß  sich  einzelne, 
auf  bestimmte  Nährpflanzen  beschränkte  Artgruppen  unterscheiden 
lassen.  Jede  dieser  Artgruppen  hat  im  Laufe  der  phylogenetischen 
Entwickelung  einen  bestimmten  Entwickelungsgang  eingeschlagen. 
„Sehr  auflfällig  muß  nun  die  Thatsache  erscheinen,  daß  trotzdem  in 
den  verschiedenen  Artreihen  dieselben  Entwickelungsfortschritte  sich 
nachweisen  lassen/^  „Wir  können  daher  den  Schluß  nicht  von  der 
Hand  weisen,  daß  der  Fortschritt  von  einer  Phase  morphologischer 
Ausbildung  zur  nächst  höheren  ebenso  wie  der  Fortschritt  von  ge- 
stielten SU  stiellosen  Asken  in  den  verschiedenen  Nachkommenreihen 
mehrmals  und  unabhängig  von  einander  sich  vollzogen  hat.*^ 

Damit  ist  das  Prinzip,  die  Pilze  nach  ihren  Nährpflanzen  einzu- 
teilen, auf  die  Spitze  getrieben.  Ob  es  in  dieser  Form  Billigung  finden 
wird,  erscheint  sehr  fraglich.  Aehnliche  Einteilungen  finden  wir  schon 
bei  den  Dredineen,  wo  man  sogar  soweit  geht,  die  Arten  lediglich 
nach  den  Nährpflanzen,  nicht  mehr  nach  morphologischen  Merkmalen 
zu  unterscheiden. 

Interessant  ist,  was  Verf.  über  die  geographische  Verbreitung  der 
Exoasceen  mitteilt  Unsere  Kenntnisse  sind  aber  hier  noch  so  lücken- 
haft, daß  erst  spätere  Forschungen  hier  mehr  zu  Tage  fördern  können. 

Der  zweite  Teil  der  Arbeit  beschäftigt  sich  mit  der  Aufzählung 
und  Beschreibung  der  einzelnen  Arten.  Dieselben  sind  fast  sämtlich 
abgebildet  Um  des  näheren  die  Einteilung  zu  zeigen,  seien  die  Arten 
hier  aufgezählt 

I.  €^attiiiig  Taphrlna, 

Schläuche  keulenförmig  bis  cylindrisch. 

A.  Der  Filicina-Stamm. 

1)  T.  Cornu  oervi   (Sadeb.)   Ghg.  auf  Aspidium  aristatum 

im  malay.  u.  polynes.  Gebiet 
2}  T.  Filicina  Rostr.     Aspidium   spinulosa m.     Skaudinav. 

Balkanbalbinsel« 
8)  T.  Laurenoia  Ghg.     Pteris  quadrianrita.     Ceylon. 

4)  T.  fasoioulata  (Lgb.  et  S adeb.)  Ghg.  Nephrodium  spec. 
Ecuador. 

5)  T.  lutescens  Bostr.  Aspid.  Thelypteris.     Dänemark. 

B.  Der  Betulae-Stamm. 

a)  auf  Ulmaceen. 

6)  T.  ülmi  Johans.    Ulmuaarten.    Europa  u.  Nordamerika. 

7)  T.  Celtis  Sadeb.     Celtis  australis.     Alpengebiet 

b)  auf  Betulaceen. 

ft)  auf  Betula, 

8)  T.  alpin a  Johans.     fietula  naua.     Skandinavien. 

9)  T.  nana  Johans.     Betula  nana.     Skandinavien. 

10)  T.  Betulae  Johans.     Betulaarten.     Mitteleuropa. 

11)  T.  betnlina  Rostr.    Betulaarten.     Deutschland,  Skandinavien. 

12)  T.  oarnea  Johans.  Betulaarten.  Skandinavien,  Sohlesien,  Alpen. 
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18)  T.  baoteriosperma  Johans.     Betula  nana.     Arktisch. 

14)  T.  flava  Farl.     Betula  arten.     Nordamerika. 

15)  T.  turgida  Sadeb.     Betula  yerruoosa.     Deutschland,  TyroL 

ß)  Auf  AlnuB. 

16)  T.  epiphylla  Sadeb.     Alnus  inoana.    Hitteleuropa,   Italien. 

17)  T.  Sadebeckii  Johans.     Alnus  arten.     Europa. 

18)  T.  Bobinsoniana  0hg.     Alnus  inoana.     Nordamerika. 

19)  T.  Tosquinetii  P.  Magn.     Alnusarten.     Mitteleuropa. 

20)  T.  Alni  inoanae  P.  Magn.     Alnusarten.     Mitteleuropa. 

c)  aaf  Cupaliferen. 

21)  T.  Ostryae  Massal.     Ostrya  oarpinifolia.     Italien. 

22)  T.  yirginioa   Seym.  et  Sadeb.    Ostrya  virginioa.    Nordam. 
28)  T.  Oarpini  Bostr.    Oarpinus  Betulus.     Europa« 

24)  T.  australis  (Atkins.)  0hg.    Carpinus  amerioana.  Nord- 
amerika. 

25)  T.  Kruohii  (Yuillem.)  0hg.    Quercus   Hex.    Italien,  Sud- 
frankreich. 

26)  T.  ooerulesoens  Tnl.    Querousarten.     Europa,  Nordamerika. 

d)  auf  Salicaceeo. 

27)  T.  aurea  Fr.     Populusarten.     Europa,  Nordamerika. 

28)  T.  Johansonii    Sadeb.      Populusarten.     Mitteleuropa,    Nord- 
amerika. 

29)  T.  rhizophora  Johans.     Populus   alba.    Skandin.,  Deutschi. 

C.  Der  Pruni-Stamm. 

a)  auf  Pomeen. 

80)  T.  Orataegi  Sadeb.  Orataegusarten.     Europa. 

81)  T.  bullata  Tul.     Pirusarten.     Europa. 

b)  auf  Pruneen. 

82)  T.  deformans  Tal.     Prunusarten.     Europa,  Nordamerika. 

83)  T.  minor  Sadeb.  Prunus  Oharoaecerasus.     Hamburg. 

84)  T.  Insititiae   Johans.      Prunusarten.      Mitteleuropa,     Nord- 
amerika. 

85)  T.  decipiens  (Atkins.)  0hg.    Prunus  amerioana.    Nord- 
amerika. 

86)  T.  Gerasi   Sadeb.    Prunusarten.     Mitteleuropa,    Nordamerika. 

87)  T.  Pruni   Tul.      Prunus   domestica.      Mitteleuropa,    Nord- 
amerika. 

88)  T.  mirabilis   (Atkins.)   0hg.     Prunusarten.     Nordamerika. 

89)  T.  Farlowii  Sadeb.     Prunus  scroti  na.     Nordamerika. 

40)  T.  confusa  (Atkins.)  0hg.     Prunus    Tirginiana.     Nord- 
amerika. 

41)  T.  Hostrupiana  (Sadeb.)  0hg.     Prunus  spinota.   Mittel- 
europa. 

42)  T.  communis  (Sadeb.)  0hg.    Prunusarten.     Nordamerika. 

43)  T.  longipes  (A  tkins.)  0hg.    Prunus  amerioana.   Nordam. 

44)  T.  rhizipes  (Atkins.)  0hg.  Prunus  triflora.   Nordamerika. 
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c)  auf  Polen  tilleeo. 

46)  T.  Potentillae    Johans.     Potentillaarten.     Europa,    Nord- 
amerika. 

D.  Der  Aescula-Stamm. 
a)  auf  HippocastanaceeD. 

46)  T.   Aeiculi    (£11.   et  Et.)    0hg.      Aesculas    californica. 
Califoinien. 

b)  auf  Anacardiaceeo. 

47)  T.  purpurascens  BobiDs.     Blius  copallina.     Nordamerika« 

c)  auf  Aceraceen. 

48)  T.  acericola  Masiial.     A  o e r arten.     Italien. 

49)  T.  polyspora    Johans.     Acer    tataricam.      Ost-  und  Nord- 
europa. 

n.  Oattang  Magnuslella. 

Schläuche  sackförmig,  eirund  oder  fast  kugelig. 

60)  M.  Oithaginig  Sadeb.     Agrostemma  Qithago.    Dänemark. 

61)  M.  Umbelliferarum  Sadeb.     Umbelliferen.     Europa. 

Lindau  (Berlin). 

Weluner,   C«,    Untersuchungen    über    die   Fäulnis   der 
Früchte.    (Beiträge  zur  Kenntnis  einheimischer  Pilze.    Heft  2. 
p.  1—84,   mit  einer   farbigen    und   2  schwarzen   Tafeln.)    Jena 
(G.  Fischer)  1895. 
Es  hegen  bisher  nur  zwei  Arbeiten  vor,  welche  sich  näher  speziell 
mit  den  Pilzen,  durch  welche  die  Obstfäule  des  täglichen  Lebens  ver- 
anlaßt wird,  beschäftigen;   beide  sind  schon  älteren  Datums  und 
weidien  auch  in  ihren  Resultaten  etwas  von  einander  ab.    Die  erste 
Arbeit  stammt  von  Davaine,  welcher  Penicillium  glaucum 
und  Macor  Mucedo  als  die  verbreitetsten  Fäulnispilze  ermittelte, 
während  der  zweite  Bearbeiter  des  Gegenstandes,   Brefeld,  als 
solche  Mucor  stolonifer  und  Botrytis  cinerea  angab;  seltener 
kommt  nach  diesem  Mucor  racemosus  und  als  meist  secündär 
Penicillium  glaucum  hinzu.    Da  beide  für  ihre  Befunde  all- 
gemeinere Giltigkeit  in  Anspruch  nehmen,   bedarf  die  Frage  einer 
nochmaligen  Bearbeitung,  welche  sich  hier  auf  die  Fäulni^erscheinungen 
von  Apfel,  Birne,  Mispel,  Traube,  Apfelsine,  Gitrone,  Mandarine, 
Orange,  Zwetsche,  Kirsche,  Walluuß  erstreckte. 

Er  ergab  sich  da,  daß  im  wesentlichen  mehrere  Mucor-  und 
Penicillium- Arten,  neben  Botrytis  cinerea,  in  Frage  kommen. 
Die  Fäulnis  der  einheimischen  Obstsorten  wird  vorzugsweise  durch 
Penicillium  glaucum  und  Mucor  piriformis,  daneben  auch 
durch  Mucor  stolonifer,  M.  racemosus  und  Botrytis 
verursacht;  die  der  fremden  dagegen  durch  zwei  bislang  wohl  mit 
P.  glaucum  verwechselte  neue  Penicillium -Arten,  nämlich 
P.  italicum  und  P.  olivaceum.  Der  Mucor  Mucedo 
Davaine's  dürfte  wohl  mit  dem  erst  kürzlich  von  A.  Fischer 
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beschriebenen  M.  piriformis  identisch  sein.  P.  gl  au  c  am  ist  von 
allen  der  verbreitetste  Faalniserreger,  tritt  im  übrigen  auch  durchweg 
primär  auf.  Monilia  cinerea,  die  unter  Umständen  sehr  gemein 
ist,  fehlt  auf  dem  Winterobst  fast  stets;  ihre  Wirkung  ist  flbrigcns 
auch  eine  ganz  andere,  also  keine  eigentliche  „Fäulnis^  sondern  eine 
Mumificierung  der  getöteten  Früchte,  so  daß  dieser  Pilz  gesondert 
abzuhandeln  wäre. 

Der  Eintritt  der  Fäulnis  jener  unter  Bräunung  und  Erweichen 
Yorsichgehenden  Gewebsveränderung,  wie  auch  ihr  Fortgang  ist  an 
eine  Reihe  aligemeiner  Bedingungen  geknüpft  Der  Pilz  maß  zu- 
nächst eine  natürliche  oder  künstliche  Eingangspforte  (SpaltöÜnung, 
Wunden  etc.)  vorfinden,  es  muß  hinreichende  Feuchtigkeit  und  eine 
gewisse  Temperatur  gegeben  sein,  das  Substrat  muß  eine  zusagende 
Nahrung  bieten  und  einen  gewissen  anatomischen  Bau  haben.  Da 
die  Erscheinung  trotzdem  nur  durch  ganz  bestimmte  Pilzformen 
hervorgerufen  wird,  so  müssen  diese  überdies  durch  ein  Besonderes 
ausgezeichnet  sein,  vermöge  dessen  sie  erst  eine  so  verderbliche 
Wirkung  auf  die  Zellen  des  lebenden  Gewebes  der  Frucht  ausüben. 
Da  diese  für  die  Mehrzahl  derselben  jedoch  nur  für  die  reife  Frucht 
besteht,  so  bleibt  auch  dieser  Punkt  noch  zu  erklären.  Die  Dis- 
position der  reifen  Frucht  für  die  Fäulnis  hat  man  bisher  vorzugs- 
weise als  eine  durch  das  Alter  der  Zellen  geschaffene  erklärt;  es 
wären  aber  neben  dieser  „Altersschwäche^^  noch  andere  Momente  zu 
erwägen,  denn  sowohl  das  anatomische  Gefüge  wie  die  chemische 
Zusammensetzung  der  reifen  Frucht  sind  andere.  Weiterhin  bleibt 
noch  zu  erklären,  warum  gewisse  Pilze  ganz  bestimmte  Fruchtarten 
bevorzugen  und  unter  Umständen  sich  ausschließlich  auf  diesen 
finden  (P.  Italien m  auf  der  Apfelsine  und  anderen  Südfrüchten). 
Jedenfalls  kommt  den  genannten  Arten  die  Fähigkeit  eines  durdi 
mancherlei  Umstände  stark  eingeschränkten  Parasitismus  zu. 

Das  letzte  Kapitel  der  hier  kurz  skizzierten  Ausführungen  be- 
schreibt die  aufgenannten  und  abgebildeten  Pilzarten;  Kapitel  I  ent- 
hält die  ausführlichere  Litteratur  des  Gegenstandes,  während  Kap.  II 
das  Experimentelle  (Erörterung  des  Methodischen  etc.)  giebt  und 
Kap.  III  an  die  zusammengefaßten  Resultate  theoretische  Erörterungen 
knüpft  (Bedingungen  der  Fäule,  Ursache  der  Pathogenität,  Prä- 
disposition reifer  Früchte,  Beziehungen  zwischen  Pilz-  und  Frucht- 
Art).  Tafel  I  bringt  kolorierte  Photographieen  pilzfauler  Früchte 
speziell  der  Penicillium-Fäule  von  Apfelsine,  Citrone,  Traube, 
Apfel  und  Birne,  der  Botrytis-Fäule  (Edelfäule)  der  Traube  und 
Mucor-Fäule  der  Birne,  wie  sie  nach  Sporeninfektion  inoerhaH) 
der  feuchten  Kammer  sich  entwickeln,  im  übrigen  aber  auch  unter 
gewöhnlichen  Verhältnissen  oft  zur  Beobachtung  kommen.  Tafel  II  und 
III  geben  Abbildungen  der  einzelnen  Pilze.    Wehmer  (Hannover). 

Fantrey,  F.,   Une  nouvelle  maladie  du  Solanum   tube- 
rosum,   Entorrhiza    Solani.      (Bev.   mycol.    1896.   p.  11. 
Mit  Taf.) 
Im  Departement  C!6te-d'0r  trat  1895  eine  Kartoffelkrankheit  auf, 

welche  großen  Schaden  verursachte.    Die  befallenen  Pflanzen  welkten, 


PflanseokrAokhttitoo*  248 

bekamen  gelbes  Laub,  der  Stengel  worde  welk  und  verfiel  bald. 
KDolien  wurden  nicht  angesetzt,  ebensowenig  BIQten.  Die  Wurzeln 
waren  vom  Wurzelhals  abwärts  faulig.  Statt  des  Plasmas  enthielten 
die  Zellen  eine  große  Zahl  von  rundlichen  Sporen.  In  Gelatine 
keimten  dieselben  mit  kurzen  Keimschläuchen  aus.  Trotzdem  sich 
weiteres  nicht  feststellen  lieS,  stellt  Verf.  doch  die  neue  Art  Entor- 
rhiza  So  lani  auf.  Ob  der  Pilz  Oberhaupt  in  diese  Gattung  gehört, 
bleibt  höchst  zweifelhaft  Erst  weitere  Untersuchungen  können 
darQber  Gewißheit  schaffen.  Lindau  (Berlin). 

Stift,  A*,  Bericht  Ober  Versuche  zur  Bekämpfung  der 
Nematoden  mittels  Gaswasser.  (Oesterr.-ungar.  Zeitschr. 
f.  Zuckerindustrie  u.  Landwirtschaft  XKIV.  1895.  p.  988.) 
Es  war  ursprünglich  geplant,  die  Versuche  im  großen  nach  der 
Methode  von  Willot  durchzuführen,  welcher  zur  Bekämpfung  der 
BAbennematoden  die  verdQnnten  ammoniakalischen  Gaswasser  der 
Leachtgasfabriken  verwendet  und  angeblich  ausgezeichnete  Resultate 
erzielt  haben  will.  Da  aber  von  Willot  eine  Beschreibung  seines 
Verfahrens  nicht  zu  erhalten  war  und  außerdem  die  Beschaffung 
größerer  Gaswassermengen  auf  erhebliche  Schwierigkeiten  stieß,  so 
mußten  die  Versuche  im  Großen  unterbleiben,  und  es  wurden  nur 
Versuche  in  Vegetationsgefäßen  durchgeführt,  bei  welchen  einzig  und 
allein  die  Frage  zur  Entscheidung  kam,  ob  das  Gaswasser  überhaupt 
einen  Einfluß  auf  die  Leben<^thätigkeit  der  Nematoden  besitzt  oder 
nicht  Konnte  ein  solcher  Einfluß  konstatiert  werden,  so  wäre  es 
dann  Sache  weiterer  Versuche  gewesen,  den  Weg  für  die  richtige 
Anwendung  des  Gaswassers  zu  finden.  Zu  den  Versuchen  dienten 
nematodenhaltige  Erden,  welche  in  kleine  Vegetationsgefäße  gebracht 
wurden.  Ah  Fangpflanzen  für  die  Nematoden  wurden  Rübsen  ge- 
wählt, weil  diese  Pflanzen  weit  früher  als  die  Zuckerrübe  auf  die 
Nematoden  reagieren.  Zur  Verwendung  gelangten  zwei  Gaswasser- 
sorten; Gaswasser  I  enthielt  1,01  Proz.  Ammoniak  und  geringe 
Mengen  Rhodan,  während  Gaswasser  II  bei  einem  Gehalte  von 
2,25  Proz.  Ammoniak  nur  Spuren  von  Rhodan  zeigte.  Bei  dem 
ersten  Versuche  wurde  auch  Ammoniak wasser  mit  einem  Gehalte  von 
1  Proz.  Ammoniak  verwendet;  da  dasselbe  aber  auf  die  Vegetation 
der  Pflanzen  ungünstig  einwirkte  und  auch  seinen  Zweck,  die  Nema- 
toden zu  vernichten,  nicht  erfüllte,  so  wurde  mit  diesem  Agens  weiter 
nicht  mehr  gearbeitet.  Die  Gaswasser  gelangten  unverdünnt  und 
verdünnt  (in  Konzentrationen  1:1,  1:2  und  1:3)  in  Anwendung, 
indem  sie  mittels  einer  feinen  B'*ause  auf  die  Oberfläche  des  Bodens 
aufgestäubt  wurden,  wobei  darauf  geachtet  wurde,  daß  die  Verteilung 
eine  gleichmäßige  war.  Die  Imprägnierung  des  Bodens  geschah  ent- 
weder vor  der  Bestellung  mit  dem  Rübsen  oder  zu  einer  Zeit,  wo 
die  Pflanzen  ziemlich  entwickelt  und  bereits  einwandernde  Larven 
zu  konstatieren  waren.  Die  verwendeten  Mengen  der  Gaswasser 
schwankten  je  nach  Anordnung  des  Versuches  und  würden  die  größten 
Mengen  176  hl  Gaswasser  pro  Hektar  entsprechen,  also  ein  Flüssig- 
keitsquantum, welches  das  V^fe^ren -zu  einem  praktisch  undurch- 
führlmren  macht,  abgesehen  davon,  daß  dieses  Quantum  ohne  jede 
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Wirkung  auf  die  Nematoden  bleibt.  Die  Ober  P/s  Jahre  durch- 
geführten Versuche  haben  nun  folgendes  Resultat  ergeben :  Das  Gas- 
wasser in  verdünnter  sowie  in  unverdünnter  Form,  in  landwirtschaft- 
lich ausführbarer  11  enge  in  den  Ackerboden  gebracht,  ist  ohne  jeden 
Einfluß  auf  die  Lebensth&tigkeit  der  RObennematoden.  Einen  eminenten 
Einfluß  besitzt  dasselbe  hingegen  aber  sowohl  auf  die  Vegetations- 
kraft des  Bodens  als  auch  auf  das  Wachstum  der  Pflanzen  und  hat, 
wie  auch  nicht  anders  zu  erwarten  war,  besonders  schädlich  das 
rhodanhaltige  unverdünnte  Gaswasser  gewirkt  Aber  auch  das  rhodan- 
freie  Gaswasser  führt  zu  Resultaten,  welche  dessea  Anwendung  in 
der  Praxis  direkt  verbieten.  Das  rhodanhaltige  Gaswasser  hat  in 
ziemlich  verdünntem  (1  : 2  und  1 : 3)  Zustande,  wenn  seit  der  Ein- 
wirkung auf  den  Boden  bis  zur  Bestellung  desselben  ^/^  Jahr  ver- 
flossen war,  wohl  nicht  auf  die  spätere  Entwickelung  der  Pflanzen 
einen  schädlichen  Einfluß  ausgeübt,  hingegen  aber  seinem  Zwecke, 
die  Nematoden  zu  vernichten,  in  keiner  Weise  entsprochen.  Es  ist 
daher  das  Gaswasser  zur  Vernichtung  der  Rübennematoden  voll- 
ständig unbrauchbar;  dasselbe  bringt  nicht  nur  keinen  Nutzen,  son- 
dern ist  sogar  imstande,  auf  dem  betreffenden  Felde  unberecbenbaroi 
Schaden  zu  verursachen.  Stift  (Wien). 

Stift,  A.,  Eine  Beobachtung  über  das  Auftreten  der 
Enchytraeiden  auf  Zuckerrüben.  (Oesterr.-ungar.  Zeitschr. 
f.  Zuckerindustrie  u.  Landwirtschaft.  XXIV.  1895.  p.  999.) 
In  nematodenhaltige  Erde  wurde  eine  Rübe  eingesetzt,  welche 
bereits  das  zweite  Jahr  Samen  getragen  hatte,  also  bereits  8  Jahre 
alt  war.  Die  Pflanze  war  noch  vollkommen  gesund  und  lebenskräftig 
und  entwickelte  baldigst  neue  Blattstiele.  Auf  einmal  trat  aber  ein 
auffälliger  Rückgang  ein  und  nach  8  Tagen  waren  sämtliche  Blätter, 
ohne  daß  irgend  welcher  Pilz  oder  tierischer  Schädling  auf  denselben 
zu  bemerken  war,  abgestorben.  Die  Rübe  wurde  nun  aus  der  Erde 
gezogen  und  war  geradezu  bedeckt  mit  5—10  mm  langen  weißen 
Würmern,  die  entweder  in  den  unteren,  bereits  skeletierten  Teilen 
sich  befanden,  aber  auch  ami  Kopfe  der  Rübe  in  zahlreicher  Menge 
vorgefunden  wurden.  Die  Würmer  wurden  nach  der  mikroskopischen 
Prüfung  als  Enchytraeiden  erkannt,  auf  welche  gefährlichen  Büben- 
Bchädlinge  zuerst  V  a  u  h  a  hingewiesen  hat.  Die  Enchytraeiden  rufen 
eine  Art  Rübenmüdigkeit  hervor,  welche  von  der  durch  die  Rüben- 
nematode  —  Heterodera  Schachtii  —  verursachten  wohl  zu 
unterscheiden  ist.  Da  die  verwendete  Erde  von  einem  RObenfelde 
stammte,  welches  seinerzeit  einen  geradezu  minimalen  Ertrag  g^ebea 
hat,  so  ist  nicht  zu  zweifeln,  daß  daran  neben  den  Rübennematoden 
auch  die  Enchytraeiden  einen  hervorragenden  Anteil  haben.  Da 
diese  Tiere  Rübenschädiger  von  nicht  zu  unterschätzender  Gefahr 
sind,  so  verdienen  sie  die  vollste  Aufmerksamkeit,  umsomehr  ab 
leider  noch  keine  ausreichenden  Bekämpfungsmittel  bekannt  sind. 

Stift  (Wien). 
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Entwickelungshemmung  und  Vernichtung  der  Bakterien  etc. 

NoMk,  Die  Dampfsterilisation  des  Fleisches  mit  be- 
sonderer Berücksichtigung  ihrer  Ergebnisse  in  der 
Praxis.  (Dtsche  tierärztl.  Wochenschr.  1895.  No.  32.) 
Immer  mehr  macht  sich  in  der  wissenschaftlichen  Fleischbeschau 
die  Ansicht  geltend,  daß  es  zu  ihren  vornehmsten  Aufgaben  gehdrt, 
solches  Fleisch,  dem  im  rohen  Zustande  gesundheitsschädliche  Eigen- 
schaften anhaften  oder  bei  dem  wenigstens  ein  begründeter  Verdacht 
hierfür  vorliegt,  nicht  einfach  zu  vernichten,  sondern  durch  geeignete 
Verfahren  für  den  menschlichen  Oenuß  zugänglich  zu  machen.  Es 
sind  hierfür  verschiedene  Apparate  konstruiert  worden,  bei  denen  es 
möglich  ist,  durch  Dampfüberdruck  auch  im  Innern  größerer  Fleisch- 
stflcke  die  Temperatur  auf  100®  C  zu  bringen  und  dadurch  alle  pflanz- 
lichen und  tierischen  Parasiten  zu  töten.  Verf.  unterzieht  sich  der  Auf- 
gabe, in  der  vorliegenden  Abhandlung  einen  Ueberblick  über  den  wirt- 
schaftlichen Gewinn  und  Verlust  der  im  ersten  Halbjahre  1895  bei  der 
städtischen  Fleischbeschau  in  Dresden  erfolgten  Dampfkochungen  zu 
geben.  Im  ganzen  wurde  das  Fleisch  von  97  Rindern,  191  Schweinen, 
21  Kälbern  und  30  Schafen  sterilisiert,  d.  h.  einer  Temperatur  von 
100^  C  ausgesetzt  19  Rinder  und  25  Schweine  wurden  dagegen 
nur  dem  Kochverfahren  (Erhitzung  auf  mindestens  75  ^  G  im  Fleisch- 
innern)  unterworfen.  Hiernach  gestalten  sich  die  Ergebnisse  etwas 
verschieden.  Es  ei^iebt  sich  aus  den  tabellarischen  Zusammen- 
stellungen N.'s,  daß  bei  der  Sterilisierung  Rindfleisch  den  höchsten 
Gewichtsverlust  aufweist  (44,9  Proz.),  während  bei  Schweinefleisch 
Dur  34,5  Proz.  verloren  gingen.  Nahezu  gleich  hohen  Verlust  wie 
Rindfleisch  erlitten  Hammel-  und  Kalbfleisch  (43,4  bzw.  44,5  Proz.). 
Bei  einer  Erhitzung  auf  nur  75^  G  ist  der  Verlust  bei  Rindfleisch 
em  geringerer  (39,2  Proz),  bei  Schweinefleisch  dagegen  fast  ebenso 
hoch  wie  bei  einer  Erhitzung  bis  auf  100  ^  G  (34,4  Proz.).  Die  auf- 
geführten Ausbeute-  und  Verlustwerte  entsprechen  nun  aber  nicht 
dem  gehabten  pekuniären  Ertrage  oder  Verluste,  denn  der  Verkaufs- 
wert des  gekochten  Fleisches  ist  weit  niedriger  als  der  des  rohen. 
Wenn  z.  B.  1  kg  rohes  Rindfleisch  86  Pf.  kostet,  so  wird  1  kg  ge- 
kochtes nur  mit  64  Pf.  bezahlt.  Aus  der  angeführten  Tabelle  geht 
hervor,  daß  z.  B.  ein  Rind  von  244,8  kg  Fleiscbgewicht  (ausgebeint) 
bei  einem  Gewichtsverluste  von  '44,9  Proz.  einen  Erlös  von  ca.  84  M. 
erzielt  (gegen  211  M.  im  rohen  Zustande).  Dieses  kommt  einem 
Verluste  von  60  Proz.  gleich.  Hierbei  sind  aber  von  dem  erlösten 
Geldbetrage  noch  nicht  die  Kosten  des  Verfahrens  abgerechnet,  die 
in  Dresden  ca.  28  M.  für  einen  Ochsen  und  etwa  20  M.  für  eine 
Kuh  bzw.  Bullen  betragen.  Immerhin  sind  es  doch  bedeutende  Werte, 
die  dem  Nationalvermögen  erhalten  bleiben  und  die  sich  vielleicht 
durch  andere  Methoden  der  Unschädlichmachung,  durch  die  der 
Fleischwert  weniger  leidet,  noch  vergrößern  ließen. 

Deupser  (Deutsch-Lissa). 
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In  No.  5.  p.  148.  Zeile  17  ron  oben  ist  als  Aatoraame  nicht  Liebtheim,  son- 
dern Siebenmann  (wie  au  dem  Citat  der  Arbeit  ancb  hervorgeht)  an  eetaen.i 
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Original  -  MlttbeilungoiL 

Ein  nener  Buttersäaregänmgserreger  (Bacillus  saocharo- 
batyrioas)  nnd  dessen  Beziehungen  zur  Beifung  und 

Lochung  des  Quargelkäses. 

[Aas  dem  Laboratorium  fttr  Molkereiwesen  der  k.  k.  JageUonischen 

Uniyersität  in  Krakao.] 

Von 

Dr.  Talerlan  t.  EleekL 

Mit  1  Figur. 
(FortMtiiing.) 

Um  aber  die  Natnr  der  gelösten  Eiweißsubstanzen  nähere  Aus- 
knnft  zu  gewinnen,  verfahr  ich  folgendermaßen :  Eine  blondere  Menge 
(ca.  500  g)  vergorener  Milch  wurde  mit  Oxalsäure  versetzt  und  der 
ans  Kasan  und  oxalsaurem  £alk  bestehende  Niederschlag  abfiltriert 
Das  vollkommen  klare  Filtrat  wurde  genau  neutnüisiorti  mit  Essig- 
saore  angesäuert  und  gekocht ;  dabei  bueb  die  FlOssigkeit  vollkommen 
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klar.  Sie  gab  dagegen  einen  Niederschlag  mit  Gerbsäure,  Phospbor- 
wolframsäure ,  durch  Sättigung  mit  Ammoniumsulfat  bei  Siede- 
temperatur, eine  prachtvolle  Rotfärbung  mit  Millon's  Reagens  und 
Biuretreaktion  (in  der  oben  angegebenen  Weise  ausgeführt).  In  der 
vergorenen  und  filtrierten  Milch  müssen  wir  demnach  die  Anwesenheit 
von  eiweißartigen  Sto£fen  annehmen ;  als  durch  Säure  gelöstes  Kaselo 
oder  als  Albumin  können  wir  jedoch  dieselben  nicht  betrachten. 
Vielmehr  müssen  wir  dieselben  zu  den  Albumosen  oder  ähnlichen 
Eiweißkörpern  rechnen.  Die  Abtrennung  der  Peptone  durch  Sättigung 
mit  schwefelsaurem  Ammoniak  bei  Siedetemperatur  wurde  nicht  aus- 
geführt, weshalb  ich  trotz  der  Biuretreaktion  und  GerbsäurefälluDg 
der  kaseln-  und  albuminfreien  Lösung,  die  Anwesenheit  von  Pepton 
(im  Sinne  Kühne's)  in  der  durch  den  Bacillus  saccharo- 
butyricus  vergorenen  Milch  nicht  annehmen  zu  dürfen  glaube. 

Die  nach  dem  Abfiltrieren  des  Kaseinniederschlages  hinter- 
bleibende klare  Lösung  wurde  nach  Neutralisierung  einer  Destillation 
unterworfen.  Mit  Hilfe  der  oben  beschriebenen  Methoden  prüfte  ich 
das  Destillat  auf  Ammoniak,  Phenol,  Indol  und  Skatol.  Es  war 
keiner  von  diesen  Stoffen  in  der  vergorenen  Milch  vorhanden ;  dagegen 
roch  die  aus  saurer  Lösung  destillierende  Flüssigkeit  stark  nach 
flüchtigen  Fettsäuren.  Dadurch  wurde  der  Beweis  geliefert,  daß  die 
durch  den  Bacillus  saccharobutyricus  veranlaßte  Oärung 
nicht  im  mindesten  den  Charakter  einer  fauligen  Gärung  aufweist, 
sondern  daß  hier  eine  echte  Buttersäuregärung  vorliegt.  Die  flüch- 
tigen Fettsäuren  wurden  mit  Wasserdampf  abdestilliert  Ich  erhielt 
ca.  520  ccm  Destillat,  welches  die  Fettsäuren  enthielt.  Von  diesem 
Destillat  wurden  zwei  Proben  ä  100  ccm  abgemessen,  mit  Barythydrat 
neutralisiert  und  der  Barytüberschuß  durch  Einleiten  von  Kohlen- 
säure und  Filtration  entfernt  Auf  diese  Weise  erhielt  ich  zwei 
neutrale  Lösungen  von  fetteaurem  Baryum.  Die  eine  Lösung  wurde 
bis  zur  Trockne  eingedampft,  die  ausgeschiedenen  BarytsiJze  mit 
Alkohol  gereinigt,  mehrmals  umkrystallisiert  und  die  konzentrierte 
wässerige  Lösung  der  gereinigten  Barytsalze  mit  salpetersaurem 
Silber  gefällt  Der  hierbei  ausgeschiedene  Niederschlag  wurde  auf 
ein  vorher  getrocknetes  und  gewogenes  Filter  gebracht,  ausgewaschen, 
getrocknet  und  gewogen.  Das  Gewicht  der  Silbersalze  betrug  0^389. 
Darin  wurde  die  Menge  des  Silbers  durch  Glühen  bestimmt  und 
gleich  0,1305  Ag  gefunden.  Der  Silbergehalt  der  fettsauren  Silbersalze 
betrug  demnach  &4,62  Proz.  Buttersaures  Silber  enthält  55,38  Proz. 
Ag,  valeriansaures  Silber  enthält  51,67  Proz.  Die  von  dem  Ba- 
cillus saccharobutyricus  gebildete  Fettsäure  ist  somit  haupt- 
sächlich Buttersäure;  daneben  wird  möglicherweise  auch  etwas 
Valeriansäure  oder  eine  andere  höhere  Fettsäure  gebildet  Dieses 
Ergebnis  wurde  durch  die  auf  eine  andere  Weise  vorgenommene 
Bestimmung  der  Natur  der  Fettsäuren  in  der  zweiten  Prol^  bestätigt 
In  letzterer  wurden  die  Fettsäuren,  nach  mehrfacher  Reinigung  durch 
Umkrystallisieren,  in  Form  von  kohlensaurem  Baryum  bestimmt.  Aas 
1,1085  g  fettsauren  Baryums  wurde  0,6981  g  kohlensauren  Baryums, 
oder  63,26  Proz.  erhalten.    Buttersaurem  Baryum  würde  63,34  Proz. 


Bin  neuer  BattersIaregXnugserreger  (BMiUus  Mceharobatyrioas)  ete.         251 

kohlensaureD  Baryums  entsprechen;  yaleriansaorem  Baryam  würde 
58,11  Proz.  Baryamkarbonat  entsprechen. 

Der  nach  dem  A  bdestillieren  der  flüchtigen  Fettsäuren  hinter- 
bleibende Kolbenrückstand  wurde  mit  Wasser  bis  genau  zu  einem 
Liter  verdünnt. 

Davon  wurden  entnommen: 

1)  2  Proben  k  30  ccm  «»  60  ccm  zur  Bestimmung  des  Sticksto&  der 

löslichen  Stickstoffverbindungen ; 

2)  2  Proben  ä  40  ccm  =  80  ccm  zur  Bestimmung  des  Stickstoffs  der 

durch  Phosphorwolframsäure  fäll- 
baren Stickstoffverbindungen  und 
des  Stickstoffs  der  Eiweißzer- 
setzungsprodukte ; 

3)  2  Proben  ä  30  ccm  =  60  ccm  zur  Bestimmung  des  Stickstoffs  der 

durch  Gerbsäure  fällbaren  Stick- 
stoffverbindungen ; 

4)  2  Proben  k  10  ccm  =  20  ccm  zur  Bestimmung  des  Milchzuckers ; 

5)  1  Probe   ä  20  ccm  =  20  ccm  zur   Prüfung  mittels  der  Biuret- 

240  ccm  reaktion. 

Die  übrig  bleibenden  760  ccm  wurden  zur  qualitativen  Prüfung 
auf  Milchsäure,  aromatische  Säuren,  Lencin  und  Tyrosin  benutzt. 

Zunächst  bestimmte  ich  in  30  ccm  der  Flüssigkeit  den  Gesamt- 
stickstoff. Eine  andere  Portion  (40  ccm)  versetzte  ich,  nach  Ansäuern 
mit  Schwefelsäure,  mit  Phosphorwolframsäure.  Der  hierbei  entstandene 
Niederschlag  wurde  mit  Phosphorwolframsäure-  und  schwefelsäure- 
haltigem Wasser  gewaschen,  samt  Filter  verbrannt  und  der  in  dem- 
selben enthaltene  Stickstoff  nach  K j  e  1  d  a  h  1  bestimmt.  Im  Filtrate 
wurde  der  Stickstoff  gleichfalls  bestimmt.  In  ähnlicher  Weise  wurde 
in  einer  dritten  Portion  (30  ccm)  der  im  Gerbsäureniederschlage  und 
in  dem  Filtrate  davon  enthaltene  Stickstoff  bestimmt.  Da  1  1  des 
▼erdünnten  Kolbenrückstandes  der  ursprünglich  vorhandenen  Menge 
2036,56  g  Milch  entspricht,  so  läßt  sich  leicht  die  aus  einer  beliebigen 
Menge  Milch  gebildete  Quantität  der  betreffenden  Stoffe  heraus- 
rechnen, wenn  die  Menge  der  letzteren  in  einer  bestimmten  Anzahl 
Kubikeentimeter  des  Kolbenrückstandes  bestimmt  worden  ist.  Auf 
diese  Weise  wurde  gefunden: 


I. 

11. 

L 

Oesamtstiokstoff     .... 

in  SO  ccm  der  Lösung 

entspr.  61,10  g  Milch 

0,05068 

0,0618 

U. 

Stiekstoff     der     Phoepfaor- 

wolframaiiireflUliuig    .     . 

»,40    „    „ 

,» 

t»      81,47  „     „ 

0,0868 

0,0847 

ni. 

Stickstoff  im  Filtrato  d.  Pbos- 

phorwolframelaremiaDg' . 

f»  *v    „     ff 

»» 

i>      81,47  „     Tf 

0,0814 

— 

IV. 

Stiekstoff  d.  Gerbslnreftllang 

t»  80    „     ,, 

»» 

M      61,10,,     „ 

0,0168 

0,01696 

V. 

Stickstoff  dos  Filtrates   der 

Oerbsftoroffillaiig     .     .    . 

»1  SO    „     n 

»1 

„      61,10,,    1, 

0,08608 

0,08444 

Aus  den  Zahlen  obiger  Tabelle  läßt  sich  leicht  berechnen,  daß 
ans  100  g  Milch  gebildet  worden  ist: 
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II. 


im  Mittel 


I. 

II. 
III 
IV. 

V. 


Löslicher  GesamtitickBtoif 

Stickstoff  der  PfaosphorwolfrmmsftarefUliing  .  .  . 
Stickstoff  im  Filtrate  der  PhospliorwolframsftiireflUlang 
Stickstoff  der  GerbsfiurefUliing  ....•«.. 
Stickstoff  des  Filtrates  der  Gerbsttarettllung  .     .    . 


K 


0,083 
0,044 
0,0386  „ 
0,087 
0,057 


tt 


I' 


f« 


0.088  K 
0,048  „ 

0,026  „ 
0,056  „ 


0,0885  Pros. 
0,0480     „ 
0,0386    „ 
0,0265    „ 
0,0567 


»» 


Die  Zahlen  stimmen  yollkommen  gut  mit  einander  flbei^in.  Aus 
den  Zahlen  der  Reihe  II  und  III,  sowie  IV  und  V  läßt  sich  die 
Menge  des  löslichen  Gesamtstickstoffes  durch  Addition  berechnen  und 
auf  diese  Weise  finden  wir  hierfflr  die  Werte:  0,082  und  0,083  Proz., 
während  durch  direkte  StickstoflFbestimmung  (Reihe  I)  gefunden 
wurde  0,083  und  0,082  Proz. 

Wollten  wir  aus  dem  „löslichen  Stickstoff^*  die  Menge  des  „gelösten 
Eiweißes'*  durch  Multiplikation  mit  6,25  berechnen,  so  würden  wir 
hierfür  die  Zahl  0,0825  X  6,25  =  0,52  Proz.  erhalten.  Früher  haben 
wir  diese  Zahl  aus  der  Menge  des  ausgefällten  Kaseins  annähernd 
bestimmt  und  gleich  0,36  Proz.  gefunden.  Die  Differenz  beider  Zahlen 
kann  uns  nicht  befremden,  indem  ja  die  erstere  Zahl  durch  direkte 
Stickstoffbestimmung,  die  letztere  dagegen  indirekt  und  annähernd 
nach  einer  langwierigen,  mit  Fehlern  behafteten  Methode,  die  nur  den 
Zweck  einer  allgemeinen  Orientierung  hatte,  gefunden  worden  ist 
Insofern  sind  abw  beide  hier  gefundene  Zahlen  interessant  und  in- 
sofern stimmen  sie  auch  miteinander  überein,  als  sie  beide  ganz  deut- 
lich zeigen,  daß  bei  der  durch  den  Bacillus  saccharo- 
butyricus  veranlaßten  Buttersäuregärung  statt- 
findende Kaseinzersetzung  äußerst  geringfügig  ist 
In  normaler  Kuhmilch  findet  sich  ja  gleichfalls  etwas  gelöstes  Eiweiß. 
Nach  König  enthält  die  Milch  im  Mittel  0,53  Proz.  Albumin.  In 
vorliegendem  Falle  können  wir  (s.  oben)  die  gefundene  Menge  0,52  Proz. 
nicht  als  unverändertes  Albumin  betrachten.  Außer  dem  Albumin 
enthält  aber  die  normale  Milch  auch  geringe  Mengen  von  gelösten 
Eiweißkörpern  (Lactoproteln  von  Milien  und  Gomaille,  Albuminose 
von  Bouchardat  und  Qu^veone,  Qalactine,  Oelactine  etc.).  Nach 
Schmidt-Mülheim  wird  das  Lactoprot^n  aus  der  Milch  nach 
Abscheidung  des  Kaseins  und  Albumins  mit  Phosphorwolfriunsäure 
gefällt  Jedenfalls  muß  man  aber  annehmen,  daß  die  Menge  dieser 
in  normaler  Milch  gelöster  eiweißartiger  Stoffe  geringer  ist  als  die 
oben  gefundene.  In  aufgekochter  und  durch  Porzellan  nitrierter  Milch 
fand  Duclaux^)  03  Proz.  „Kaseone*^  (gelöstes  Eiweiß).  Dag^en 
fand  Zahn  in  gekochter  und  durch  poröse  Platten  filtrierter  Milch 
nur  Spuren  einer  albuminartigen  Substanz.  Die  Menge  des  von  mir 
in  der  vergorenen  Milch  gefundenen  Stickstoffes  ist  demnach  groß 
genug,  um  daraus  auf  eine  Eiweißzersetzung  zu  schließen  (womit  auch 
die  Menge  des  im  Filtrate  von  der  Phosphorwolframsäure-  und  Gerb- 
säurefällung gefundenen  Stickstoffes  übereinstimmt) ;  andererseits  aber 
ergiebt  sich  aus  diesen  Zahlen,  daß  diese  durch  den  Bacillus 
saccharobutyricus  veranlaßte  Eiweißzersetzung  nur  sehr  anbe- 


1)  h%  lait  p.  135. 
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deatend  ist  Damit  stimmt  auch  flberein,  daß  in  der  vergorenen 
Milch  keine  Fäulnisprodukte,  keine  Spur  Ammoniak,  kein  Leucin  und 
Tyrosin  gefunden  worden  sind. 

Eine  geringe  Eiweißzersetzung  scheint  auch  nach  dem  biologischen 
Verhalten  des  Bacillus  saccharobutyricus  in  anderen  flüssigen 
Nährmedien  (worüber  weiter  unten  berichtet  wird)  in  Vergleich  mit 
dem  Verhalten  desselben  in  der  Milch  zu  urteilen,  entschieden  statt- 
gefunden zu  haben.  Was  den  Charakter  der  in  der  vergorenen  Milch 
enthaltenen  löslichen  stickstofiThaltigen  Stoffe  anlangt,  so  mag  hier 
noch  darauf  aufmerksam  gemacht  werden,  dass  sich  der  durch  Phosphor- 
wolframsäure hervorgebrachte  Niederschlag  in  heißem,  verdünntem 
Weingeist  sehr  leicht  löste.  Es  ist  dies  insofern  interessant,  als 
Benecke  und  Schulze  in  einigen  Käsesorten  (Vacherin,  Bellelay, 
Greyerzer  etc.)  in  Weingeist  lösliche,  peptonartige  Körper  gefunden 
haben. 

Der  Milchzuckergehalt  der  vergorenen  Milch  wurde  auf  folgende 
Weise  bestimmt: 

10  ccm  der  durch  Verdünnung  des  Destillationsrückstandes  zu 
1  I  erhaltenen  Flüssigkeit  (entsprechend  20,86  g  Milch)  wurden  mit 
flilfe  von  Phosphorwolframsäure  von  gelösten  eiweißartigen  Stoffen 
befreit;  nachdem  der  bei  dieser  Fällung  entstandene  Niederschlag 
ausgewaschen  war,  wurde  im  Filtrat  (samt  Waschwasser)  der  Ueber- 
schuß  an  Phosphorwolframsäure  mit  Barythydrat  zersetzt.  Nach 
Abfiltrieren  und  Auswaschen  des  hierbei  entstandenen  Niederschlages 
wurde  der  Ueberschuss  an  Baryum  zunächst  mit  Kohlensäure  und 
dann  mit  Schwefelsäure  entfernt.  Nachdom  die  Säure  mit  Soda 
neutralisiert  worden  war,  wurde  die  Flüssigkeit  auf  5(X)  ccm  gebracht 
und  in  je  250  ccm  der  Milchzuckergehalt  gewichtsanalytisch  (aus  der 
Menge  des  aus  Fehling 'scher  Lösung  reduzierten  Kupfers)  b^timmt 
Es  wurde  auf  diese  Weise  in  10  ccm  des  Destillationsrückstandes  ge- 
funden : 

I  n 

0,1429  g  0,1389  g  Milchzucker 

oder,  auf  1(X)  g  Milch  umgerechnet: 

0,70  Proz.  0,68  Proz. 

Die  Menge  des  in  der  Milch  ursprünglich  enthaltenen  Milchzuckers 
betrug  4,53  Proz. 

Aus  obigen  Zahlen  ergiebt  sich  demnach,  daß  die  durch  den 
Bacillus  saccharobutyricus  eingeleitete  Buttersäuregärung 
Tomehmlich  auf  Kosten  des  Milchzuckers  stattgefunden  hat. 

Der  Best  des  DestUlationsrückstandes  (760  ccm)  wurde  auf  Milch- 
saure,  aromatische  Säuren,  Leucin  und  Tyrosin  geprüft.  Diese 
Prüfung  fiel,  ebenso  wie  die  früher  mit  einer  kleineren  Menge  ver- 
gorener Milch  vorgenommene,  negativ  aus.  Ich  konnte  keine  Krystalle 
Yon  Leucin  und  Tyrosin  erhalten.  Aus  der  wässerigen  Lösung  des 
nach  dem  Abdestillieren  des  Aethers  hinterbleibenden  Bückstandes 
des  Aetberauszuges  schieden  sich  allmählich  geringe  Mengen  eines 
bräunlichen  Niederschlages   aus.     Die   filtrierte  gelbe  Lösung,  die 
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durch  einen  sehr  angenehmen,  an  Honig  erinnernden  Oemch  ans- 
gezeichnet  war,  wurde  eingeengt.  Milien ^&  Reagens  erzeugte  darin 
einen  fleischfarbigen  Niederschlag. 

Durch  den  Bacillus  saccharobutyricus  werden  demnach 
in  der  Milch  auf  Kosten  des  Milchzuckers  gebildet:  Ameisensäure, 
Butters&ure  und  möglicherweise  auch  Yaleriansäure;  eine 
Eiweißzersetzung  findet  dabei  nur  in  sehr  geringem  Maße  statt.  Fäulnis- 
produkte, wie  Ammoniak  und  namentlich  Phenol,  Indol,  Skatol  werden 
nicht  gebildet  Milchsäure  entsteht  gleichfalls  nicht  Aethylalkobol 
wird  wahrscheinlich  gebildet,  aber  jedenfalls  nur  in  Spuren. 

IL    Verhalten  des  Bacillna  saccharobutyricus  in 
Bouillon  und  in  künstlichen  Nährlösungen. 

Noch  bevor  ich  die  Untersuchung  der  in  der  Milch  durch  den 
Bacillus  saccharobutyricus  eingeleiteten  Umsetzungen  vor- 
genommen habe,  hatte  ich  schon  das  Verhalten  dieses  Mikroben  in 
anderen  einfacheren  flüssigen  Nährmedien  studiert.  Dieses  Studium 
ergab  nun  einige  interessante,  die  Biologie  des  Bacillus  saccharo- 
butyricus IjK^treffende  Thatsachen,  welche  in  das  Verhalten  desselben 
in  der  Milch  einen  schärferen  Einblick  zu  machen  gestatten.  Da, 
wie  ich  bereits  schon  mehrmals  hervorgehoben  habe  und  wie  dies  die 
Litteratur  über  diesen  Gegenstand  beweist,  bei  der  Buttersäuregärung, 
und  namentlich  bei  der  im  Käse  stattfindenden  Buttersäureg&rung,  in 
der  Mehrzahl  der  Fälle  an  eine  Vergärung  der  Milchsäure  (milch- 
sauren Kalkes)  und  nicht  an  direkte  Vergärung  des  Milchzuckers 
gedacht  wurde,  und  mir  die  Vergärung  des  milchsauren  Kalkes  mit 
Hilfe  des  Quargelkäses  (mit  Roh-  und  Reinkulturen  aus  demselben) 
zu  erzielen  niemals  gelingen  wollte,  so  habe  ich  in  den  Bereich  meiner 
Untersuchungen  auch  die  Einwirkung  des  Bacillus  saccharo- 
butyricus auf  den  milchsauren  Kalk  aufgenommen.  Es  war  zu- 
nächst meine  Absicht,  durch  eine  vergleichende  Untersuchung  des 
Verhaltens  des  Bacillus  saccharobutyricus  in  verschiedenen 
flüssigen  Nährmedien  die  Frage  zu  beantworten,  welche  Stoffe  es  sind, 
die  einer  Vergärung  durch  den  Bacillus  saccharobutyricus 
unterliegen.  Nachdem  das  Studium  der  vom  Bacillus  saccharo- 
butyricus in  der  Milch  eingeleiteten  chemischen  Umsetzungen  das 
Ergebnis  geliefert  hatte,  daß  es  sich  in  diesem  Falle  um  eine  Ver- 
ßärung  des  Milchzuckers  handelt,  wollte  ich  den  Beweis  liefern,  daß 
der  Milchzucker  direkt,  d.  h.  ohne  vorherige  Umwandlung  zu  Milch- 
säure, vergoren  wird. 

Ich  habe  nun  folgende  Nährflüssigkeiten  hergestellt: 

I.  Bouillon  mit  Zusatz  von  1  Proz.  Pepton,  0,5  Proz.  Kochsalz  and 
10  Proz.  Milchzucker. 

II.  Bouillon  mit  Zusatz  von  1  Proz.  Pepton,  0,5  Proz.  Kochsalz  und 
10  Proz.  milchsauren  Kalkes. 

III.  Bouillon  mit  Zusatz  von  1  Proz.  Pepton  und  0,5  Proz.  Kochsalz. 

IV.  Künstliche  Nährlösung  von  der  Zusammensetzung: 
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Milchzucker 100  g 

Pepton 10  „ 

phosphorsanres  Kali ....  0,290  g 
phosphorsaures  Ammoniak .  .  0,5275  „ 
schwefelsaures  Magnesium .  .  0,275  „ 
schwefelsaures  Ammoniak  .    .        0,115   „ 

Wasser 5000  g. 

V.  Künstliche  Nährlösung  von  der  Zusammensetzung: 

milchsaurer  Kalk 100  g 

Pepton 10  „ 

phosphorsaures  Kali ....  0,290  g 
phosphorsaures  Ammoniak .  .  0,5275  „ 
schwefelsaures  Magnesium.  .  0,275  „ 
schwefelsaures  Ammoniak  .    .       0,115  „ 

Wasser 5000  g. 

VI.  Kttnstliche  NährKVsung  von  der  Zusammensetzung: 

Milchzucker 100  g 

kohlensaurer  Kalk     ....      15  „ 

Chlorammonium 10  „ 

phosphorsanres  Kali  ....  0,290  g 
phosphorsaures  Ammoniak.  .  0,5275,, 
schwefelsaures  Magnesium  .  .  0,275  „ 
schwefelsaures  Ammoniak  .    .        0,115  „ 

Wasser 5000  g. 

Alle  die  oben  aufgezählten  Nährflüssigkeiten  wurden  in  Pasteur- 
seben Gärungskolben  sterilisiert,  mit  dem  Bacillus  saccharo- 
botyricus  geimpft  und  im  Brutschrank  bei  35^  stehen  gelassen. 
In  der  Nährflüssigkeit  I  (Bouillon  +  Milchzucker  +  Pepton)  stellte 
sieb  schon  nach  16  Stunden  eine  lebhafte  Gärung  ein.  Die  Gärung 
verlief  anfangs  im  höchsten  Grade  stürmisch,  allmählich  wurde  sie 
schwächer,  dauerte  jedoch  mehrere  Wochen  lang.  Es  war  somit  klar, 
da£  der  Milchzucker  bei  Gegenwart  von  Pepton  durch  den  Bacillus 
saccharobutyricus  vergoren  wird.  In  A nbetracht  der  Ergebnisse 
der  oben  geschilderten  Versuche  mit  Rohkulturen  war  es  aber  merk- 
würdig, daß  auch^  die  Nährflüssigkeit  II  (Bouillon  +  milchsaurer  Kalk 
+  Pepton)  in  Gärung  geriet.  Der  Verlauf  der  Gärung  gestaltete  sich 
jedoch  hier  etwas  anders.  Die  Gärung,  die  nach  13  Stunden  nach 
dem  Impfen  begonnen  hatte,  ging  anfangs  nicht  so  stürmisch  vor  sich, 
wie  im  vorigen  Falle,  wurde  sehr  bald  schwächer  und  dauerte  viel 
kQrzer  (16  Tage).  Anscheinend  konnte  aus  den  hier  mitgeteilten 
Tbatsachen  kein  anderer  Schlnß  gezogen  werden,  als  daß  der  milch- 
saare  Kalk  gleichfalls  unter  dem  Einflüsse  des  Bacillus  saccharo- 
batyricus  einer  Gärung  unterliegt.  Wie  vorsichtig  man  aber  bei 
derartigen  Schlußfolgerungen  sein  muß,  beweist  die  folgende  That- 
sache :  als  ich  die  Nährflüssigkeit  III  (Bouillon  +  Pepton)  mit  dem 
Bacillus  saccharobutyricus  geimpft  hatte,  beobachtete  ich, 
daß  letztere  gleichfalls  in  Gärung  geriet;  auch  hier  dauerte  dieselbe 
Qur  einige  Tage  und  verlief  sehr  träge ;  es  wurde  dabei  so  wenig  Gas 
bildet,  daß  man  dessen  ganze  Menge  in  einem  einzigen  Eudiometer 
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ZQ  sammeln  vermochte.  Es  wurde  mir  somit  klar,  daß  die  in  beiden 
letzteren  Fftllen  stattgefundene  Gärung  wahrscheinlich  auf  Kosten 
der  in  der  Bouillon  enthaltenen  Kohlehydrate,  in  der  NährflQssigkeit  11 
also  nicht  auf  Kosten  des  darin  enthaltenen  milchsauren  Kalkes  vor 
sich  gegangen  ist.  In  allen  drei  Fällen  (Nährflüssigkeiten  I,  II  und  ni) 
konnte  man  den  Geruch  nach  Buttersäure  deutlich  wahrnehmen.  Ich 
untersuchte  speziell  die  vergorene  Flüssigkeit  II  (Bouillon  +  Pepton 
+  milchsaurer  Kalk).  Das  Resultat  war  dasselbe  wie  bei  der  Unter- 
suchung der  Milch:  in  der  Flüssigkeit  waren  Ameisensäure,  Butter- 
säure, eine  höhere  Fettsäure  (möglicherweise  Valeriansäure)  und  Spuren 
von  Aethylalkohol  enthalten.  Die  nach  dem  Abdestillieren  der  Fett- 
säuren hinterbleibende  Flüssigkeit  wurde  bis  zur  Syrupkonsist^z  ein- 
gedampft, mit  Aether  ausgeschüttelt,  der  Aether  abdestilliert,  der 
Rückstand  in  Wasser  gelOst,  mit  Zinkkarbonat  gekocht,  der  hierbei 
entstandene  Niederschlag  abfiltriert  und  das  eingeengte  Filtrat  zur 
Krystallisation  stehen  gelassen.  Die  ausgeschiedenen  Krystalle  von 
milchsaurem  Zink  wurden  mehrmals  umkrystallisiert  und  über  Schwefel- 
säure getrocknet.  Es  wurden  nun  0,7704  g  dieser  Krystalle  abgewogen 
und  der  Krystallwassergehalt,  sowie  der  Zinkgehalt  derselben  bestimmt 
Es  betrug: 

der  Krystallwassergehalt  0,1386  g  —  17,97  Proz. 
„   Gehalt  an  Zinkozyd  0,2094  „  —  27,18      „ 

während  die  Formel  des  gärungsmilchsauren  Zinkes  für 

den  Krystallwassergehalt  18,19  Proz. 
„    Zinkoxydgehalt  27,29      „ 

▼erlangt« 

Es  blieb  somit  auch  die  Modifikation  der  Milchsäure  unverändert; 
bekanntlich  wird  unter  dem  Einflasse  einiger  Bakterien  der  milchsaure 
Kalk  so  vergärt,  daß  die  linksdrehende  Modifikation  der  Milchsäure 
zersetzt  wird,  während  die  rechtsdrehende  zurückbleibt^).  In  Hin- 
blick darauf,  daß  die  in  der  Näbrflüssigkeit  II  enthaltene  Milchsäure 
keine  qualitative  Veränderung  erfuhr,  und  daß  ferner  auch  die  Nähr- 
flQssigkeit ni,  in  welcher  weder  Milchzucker,  noch  milchsaurer  Kalk 
enthalten  waren,  in  Gärung  geriet,  kann  als  sicher  betrachtet  werden, 
daß  die  Milchsäure  von  dem  Bacillus  saccharobutyricus  nicht 
angegrifien  wird.  Die  Versuche  mit  den  Nährflüssigkeiten  IV  undV 
beweisen  diese  Behauptung  in  der  vollkommensten  Weise:  während 
nämlich  die  Nährlösung  V  unter  keinen  Umständen  zum  Gären  ge- 
bracht werden  konnte,  geriet  die  Nährlösung  IV  in  48  Stunden  nach 
dem  Impfen  in  lebhafte  Gärung.  Es  wurde  damit  bewiesen,  daß  der 
Bacillus  saccharobutyricus  in  Gegenwart  von  Pepton  und 
Mineralsalzen  wohl  den  Milchzucker,  nicht  aber  den  milchsauren  Kalk 
zu  vergären  vermag.  Ob  Pepton  durch  Ammoniaksalze  ersetzt  werden 
kann,  darüber  gab  der  Versuch  mit  der  Lösung  VI  Auskunft.  Eine 
Lösung,  die  neben  Milchzucker  ausschließlich  Mineralsalze  (Stickstoff 
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nur  in  Form  von  Ammontaksalzen)  eothielt,  geriet  unter  dem  Einflüsse 
des  Bacillas  saccharobatyricus  in  ca.  60  Standen  nach  dem 
Impfen  in  Gärung.  Dieselbe  verlief  zwar  sehr  träge,  dauerte  nur 
einige  Tage,  aber  es  konnte  in  dieser  LOsung  mit  Hilfe  der  oben 
beschriebenen  Methoden  Battersäure  sicher  nachgewiesen  werden. 
Damit  glaube  ich  den  unwiderlegbaren  Beweis  erbracht  zu  haben,  daß 
der  Bacillas  saccharobutyricus  den  Milchzucker  direkt, 
also  ohne  vorherigen  Debergang  in  Milchsäure,  zu  Battersäure  ver- 
gärt. Obwohl  dieser  Bacillus  keine  erhebliche  Zersetzung  des 
Kaseins  veranlaßt,  so  ist  jedoch  seine  Entwickelung  an  eine  ent- 
sprechende stickstoflhaltige  Nahrung  gebunden.  Vergleicht  man 
die  stürmische  Gärung,  die  er  in  der  Milch  erzeugt,,  mit  jener  riihigen 
Gärung,  die  von  ihm  bei  sonst  vollkommen  gleichen  Umständen  in 
milchzRckerhaltiger  Bouillon  oder  in  milchzucker-  und  peptonhaltigor 
MineralsalslOsung  und  namentlich  in  peptonfreier,  milcfazuckerhaltiger 
HinerallösuDg  veranlaßt  wird,  so  sieht  man  deutlich,  daß  die  Eiweiß- 
stoffe der  Milch  für  diesen  aus  Käse  herstammenden  Bacillus  die 
geeigneteste  Form  der  Stickstoffnahrung  bieten,  daß  Pepton  bei  weitem 
dieselben  vollständig  zu  ersetzen  nicht  im  Stande  ist  und  daß 
Ammoniaksalze  nur  gerade  dazu  reichen,  sein  Wachstum  und  seine 
Gärthätigkeit  far  eine  Zeit  lang  zu  unterhalten.  Es  ist  demnach 
klar,  daß  der  Bacillus  saccharobutyricus  die  Eiweißstoffe 
der  Milch  zur  Unterhaltung  seines  Lebensprozesses  verarbeitet  und 
somit,  daß  bei  der  Vergärung  der  Milch  eine  Eiweißzersetzung,  wetin 
auch  nur  in  geringem  Maße,  stattfinden  muß.  Damit  wird  auch 
erklärt,  weshalb  in  derdi^rch  den  Bacillus  saccharobutyricus 
vergorenen  Milch  der' Glehalt  an  gelöstem  Stickstoff  größer  erscheint, 
als  es  ded  in  der  Milch  ursprünglich  vorhandenen  löslichen  stickstoff- 
haltigen Stoffen  entspricht. 

m.  Analyse  der  von  dem  Bacillus  saccharobutyricus 

gebildeten  Gase. 

Umüber  die  von  dem  Bacillus  saccharobutyricus  gebilde- 
ten Produkte  eine  vollständige  Uebersicht  zu  gewinnen,  War  es  not- 
wendig, auch  die  von  demselben  bei  der  Vergärung  der  Milch  sowie 
anderer  Kährflüssigkeiten  gebildeten  Gase  zu  analysieren.  Die  Analyse 
wurde  nach  den  Bunsen^schen  gasometrischen  Methoden  ausgeführt. 

Im  ganzen  habe  ich  eine  vollständige  Analyse  der-  bei  der 
(Hurang  der  Mildh  'gebildeten  Gase  und  zwei  ebensolche  Analysen 
der  bei  der  Gärung  von  milchzucker-  und  peptonhaltiger  Bouillon 
;^ebildeten  Gase  ausgeführt,  außerdem  habe  ich  noch  in  zwei 
besonderen  'Proben  die  Menge  der  gebildeten  Kohlensäure  bestimmt. 
Ich  habe  mich  mit  einer  einzigen  Gasanalyse  aus  dem  Grunde  nicht 
begnügt,  weil  es  mir  empfehlenswert  zu  sein  schien ,  über  die 
Veränderungen,  welche  die  Zusammensetzung  der  Gase  im  Verlaufe 
der  Gärung  erleidet,  einige  Auskunft  zu  gewinnen. 

Im  nachfolgenden  sind  die  Resultate  dieser  Gasanalysen  zu- 
sammengestellt 


258 


Yalerian  t.  Kleoki,'Eiii  neaer  Batterftftnr«girnngMnreg«r  «te. 


Tabelle  U    Analyse   der  bei  der  Oirang  der  Milch  gebildeten  Oase. 


Abgelesenes 

Voinmen 

in  ccm 


Tem- 
peratur 


Laftdrnck 
in  mm 


Quecksilber- 
höhe  im 

Endiometer 
in 


Anf  0*  und 

1000  mm 

Druck  reda- 

siertes  Gas- 

Tolnmen 

in  ccm 


Gesammeltes  Gasrolumen 

Nach      Absorption      der 
Kohlensiare  .... 

Nach  Zusats   von  Sauer- 
stoff      


Nach  der  Explosion  .     . 

Nach  Absorption  d.  Sauer- 
stoffes mit  pyrogallus- 
saurcm  Kall  .     .     .     . 


108,88 


80,66 


U,98 


1,16 


16,9  •  C 


16,2 


16,6 


16,1 


767,6 


740,6 


749 


749,6 


84,6 


188,8 


401,8 


448,9 


66,60 

46,88 

76,08 
8,78 

0,81 


Der  Sauerstofi  wurde  in  zwei  PortioDen  zugesetzt  Der  Ueber* 
sicbtlichkeit  wegen  gebe  ich  für  das  nach  Znsatz  von  Sauerstoff 
erhaltene,  auf  0®  und  1000  mm  reduzierte  Gasvolumen  bloß  die 
Zahl  73,08  an.  Diese  Zahl  wurde  aus  den  drei  Zahlen  fQr  die 
reduzierten  Volumina  Ys,  v^  und  ¥4,  wo 

▼s  :=  dem  nach  dem  ersten  Zusatz  von  Sauerstoff  vorhandenen 
reduzierten  Volumen 

y,  =  dem  nach  der  Explosion  vorhandenen  reduzierten  Gasvolumen 

V4  >»  dem  nach  dem  zweiten  Zusatz  von  Sauerstoff  vorhandenen 
reduzierten  Volumen,  —  nach  der  Formel  v,  +  (V4  —  v,)  berechnet. 

Aus  den  Zahlen  der  ersten  Tabelle  berechnet  sich  die  Zusammen- 
setzung des  Gases  zu: 

Kohlensäure        21,12  ccm  —  31,76  Proz. 
Brennbare  Gase  45,07    „    =  67,77     „ 
Rest  (Stickstoff)    0,31    „    =    0,47     ,, 

Zur  Verbrennung  von  4ö,07  ccm  Gas  wurden  verbraucht  73,08 
—45,38— (3,78— 0,31)  =  24,23  ccm  Sauerstoff. 
Nach  den  Gleichungen  x  +  7  *=»  45,07 

2x  +  I  =  24,23 

läßt  sich  der  Gehalt  an  Wasserstoff  und  Methan  berechnen,  and  wir 
erhalten: 

Methan        =    1,13  ccm  «»    1,70  Proz. 

Wasserstoff  «=  43,94    „    —  66,07      „ 
In  einer  weiteren  Fraktion  der  Gase  wurde  noch  die  Kohlen- 
säure allein  bestimmt  (SehinS  folgt.) 
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Is  the  red  Tornla  a  genuine  Saccharomyoes? 

By 

J.  Christlaii  Bay, 

Bacteriologist  of  the  State  Board  of  Health, 
Deo  Moines,  Jowa,  U.  S.  A. 

The  article  by  Mr.  A.  P.  Swan  entitled:  '^On  ther|eiidospore 
fonnatioD  and  general  description  of  a  red  yeast'^  in  the  first  number 
of  thia  i>eriodical,  for  the  carrent  year,  induces  me  to  make  a  few 
remarks,  by  way  of  kind  criticism  which  will  be  received,  it  is  hoped, 
in  the  same  spirit  governing  their  appearance. 

Mr.  S  w  a  n '  s  paper  begins  with  the  Statement  that  Saccharomyoes 
are  dassed  ander  the  Ascomycetes,  by  virtue  of  their  facolty  of  forming 
endospores.  The  opinion  of  the  Copenhagen  school,  on  this  point»  is 
yet,  we  believe,  that  Saccharomyoes  cannot  be  regarded  as  Ascomy- 
cetes^),  and  the  reasons  for  making  a  distinction  arise  preöminently 
from  the  fact  that  their  modes  of  fructification  —  even  with  due 
allowance  for  the  manifold  Variation  in  those  of  Ascomycetes  -^  difier 
to  a  too  great  extent.  In  Ascomycetes,  we  have  the  sporocarp  deve- 
loped  in  or  from  a  septated  mycelium  (branched  hyphae),  as  a  special 
Organ  of  fructification.  In  Saccharomyoes,  on  the  contrary,  spores 
are  formed  in  any  vegetative  cell,  ander  the  proper  conditions,  we 
being  anable  to  give  to  the  mother-cells,  logically,  the  same  names 
as  are  applied  to  those  of  the  vast  nambers  of  Ascomycetes,  or  even 
to  regard  the  mother-cells  as  organs  whose  special  function  is  to  serve 
as  Organs  of  fructification  (sporangia).  In  addition  to  this,  the  for- 
mation  of  spores  is,  in  these  two  groups  of  fungi,  greatly  different, 
80  far  as  yet  known  to  us. 

The  red  Torula-forms  which  without  justification  hold  the  generic 
name  of  Saccharomyoes  —  such  as  S.  rosaceus  —  were  not  hitherto 
known  to  produce  spores  under  the  same  conditions  which  are  other- 
wise  known  to  favor  spore-formation.  Mr.  Swan  now  states  that 
spores  are  formed  in  the  species  studied  by  him,  at  a  temperature 
between  5*  and  10  •  C,  by  cultivation  upon  wort-gelatine. —  The 
description  of  this  form  of  ^Rosahefe'*  corresponds  with  that  of  a  form 
which  I  have  studied,  four  years  ago,  in  Jörgensen's  laboratory 
at  Copenhagen,  and  which  posessed  the  same  peculiarity  of  elevating 
its  colonies,  when  cultivated  upon  a  10  ^/^  wort  gelatine,  in  large 
plates,  a  few  mm  above  the  surface  of  the  gelatine,  Uke  small  mounds, 
somewhat  pointed.  Both  on  that  occasion,  and  later,  I  have  tried  to 
prodace  spores  in  this  pseudo-Saccharomyces,  but  without  success,  and 
one  of  the  raisons  d*6tre  of  these  lines  is  that  the  findings  of  Mr. 
Swan,  as  published,  do  not  conclusively  prove  the  presence  of  spores. 

The  Statement  of  Mr.  Swan  regarding  the  results  of  Dr.  H  a  n  s  e  n  *  s 
fundamental  studies  of  spore-formation,  as  pointing  ^Ho  a  narrow  ränge 

1)  Compare  the  theses  of  Y.  A.  Po  alten  and  L.  Koldernp  RosenTinge. 
Copenhagen  18S8,  both  stating:  **Saocharoinyceterne  ere  ikke  Aieomyeeter". 
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of  high  temperature8^\  canoot  be  accepted,  or  mast  apply  only  to  the 
temperatnre  optima.  Hansen  found  that  in  the  cases  of  S.  cere- 
visiae  I,  S.  Pastorianus  I,  II  and  III,  S.  ellipsoideos  I  and  II,  and 
the  types  known  as  Garlsberg  low  yeasts  I  and  II,  the  temperature 
optima  for  spore-formation  lie  between  25  ®C  and  31,5®  G,  white 
the  minima  were  somewhere  between  3  ®  G  and  the  optima,  and  tbe 
maxima  somewhere  between  the  optima  and  37  ®  G.  —  These  resalts 
certainly  indicate  a  rather  wide  ränge  of  temperatures. 

Mr.  8wan*8  results  whicb,  if  correct,  wonld  place  this  '^fiosa- 
hefe^*  among  the  true  yeasts  point  toward  a  temperature  Optimum 
of  from  12®  G  to  12,7®  G,  for  this  species.  This  is  indeed  remar- 
kable  when  compared  with  other  results.  We  know  of  no  wild  yeast 
not  having  its  Optimum  far  above  12  ®  G.  —  Of  course  this  circum- 
stance  would  afford  no  valid  reaaons  for  doubting  the  exactness  of 
Mr.  Swan^s  results.    Valid  reasons  are,  however,  the  following: 

1)  We  have  no  evidence  that  the  red  Torula  in  question  was  at 
all  Sttbmitted  to  pure  cultivation.  As  is  well  known,  only  Hansen's^) 
method  by  which  one  can  follow  the  development  of  cultures  from 
individual  ceUs,  will  secure  satisfactory  evidence  along  these  lines. 

2)  It  is  not  stated  that  the  spores  described  would,  in  due  course, 
escape  through  the  walls  of  the  mother-cell,  and  suffer  further  de- 
velopment. In  fig.  VIII  on  page  10,  above,  where  ascospores  fuUy 
mature  are  depicted,  we  observe  no  free  spores,  and  in  none  of  the 
figures,  except  No.  IV,  does  there  appear  cells  in  the  stage  of  d^ 
velopment  (young  cells). 

When  the  spore-like  formations  occurred,  ;the  cultures  were  old, 
and  cannot  have  contained  yoang  and  vigorous  cells  which  will  other- 
wise  produce  the  best  results, 

If  the  formations  in  the  Contents  of  the  cells  are  true  spores  can 
be  determined  conclusively  only  by  actual  and  continnous  Observation 
of  their  entire  life-history.  We  doubt,  however,  that  spores  have 
really  been  present,  in  this  case,  both  because  of  the  incomplete  de- 
scription  rendered,  and  since  all  of  the  Torularforms,  as  well  as  most 
of  the  lower  fungi  which  posess  the  faculty  of  developing  yeast-like 
cells  will,  when  exposed  to  long  cultivation  necessarily  resiüting  in  a 
living  upon  narrow  means,  develop  in  their  cell  -  Contents  certain 
spore-like  aggregations ,  partly  of  unknown  nature.  The  form  in 
question  was  kept  in  tubes  of  wort-gelatine  for  about  three  weeks, 
and  would,  since  being  obligate  afirobic,  contrive  to  feed  only  upon 
a  narrow  column  of  wort-gelatine,  the  lower  layers  not  being  employed 
at  all  by  the  fungus,  as  means  of  nutrition.  —  Thus,  in  Mr.  Swan's 
experiments  the  two  eminent  factors  in  the  formation  of  spores, 
namely,  afiration  and  starvation,  must  have  been  present  and,  in  spite 
of  the  autbor's  assertion,  this  red  Torula  would  be  no  exceptioE  to 
the  fundamental  rides  laid  down  byHansen*s  studies.  —  It  wonld 
have  been  of  interest  to  observe,  also,  how  the  growth,  and  the  spore- 


1)  Hansen,  Praetical  Studies  in  FermenUtion,  1896,  p.  5—10;  Jörgensen, 
lflor(M>rgaaisas<  and  feniiantaltion,  189S,  p.  88—86;  Baj,  Atnerioaa  Montmy 'Micro- 
soopieal  Journal  ,XV,  p.  86—40,  1894,  et  alibl. 
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funnatioo,  would  appear  on  the  same  kind  of  gypsmn  blocks  as  are 
Qsed  in  Hansen's  experiments  —  the  method  used  as  a  Standard 
in  Jörgeosen's  and  other  zymotechnic  laboratories,  —  and  under 
the  conditions  enumerated  byJörgensen  in  bis  Micro-Organisms 
and  Fermentation,  1898,  page  126. 

Mr.  Swan^s  observations  regardiog  the  relations  between  ligbt 
snd  spore-formatiou  are  interesting  in  view  of  wbat  we  already  know 
of  the  infiaence  of  ligbt  upon  the  derelopment  of  the  *Ved  yeasts^^^}. 
Still,  the  Statements  are  so  vagne  and  incomplete  that  no  definite 
conclosions  caw  be  drawn  aboat  this  interesting  and  only  sporadically 
examined  qaestion. 

Until  more  complete  studies  are  made,  or  published,  I  doabt 
whether  the  red  Toruia  in  question  is  really  a  spore-bearing  yeast 
and,  as  such,  entitled  to  enrollment  in  the  genus  Saccharomyces. 

Febroary,  1896. 


Zusammenfassende  Uebersichfen. 


Die  Filzkrankheiten  der  Eartoffelpflanze. 

Zasammenfassende  Uebersicht  der  innerhalb  der  letzten  drei  Jahre 

erschienenen  Litteratur. 

Von 

Dr.  C.  Wehmer 

in 

Hannover. 

Ohne  daß  dadurch  gerade  bemerkenswerte  Wandlungen  in  den 
Anschauungen  herbeigefOhrt  wQrden,  ist  die  Zahl  der  im  Verlaufe  der 
letzten  Jahre  (1892—1895)  über  pilzlicbe  Kartoffelkrankheiten  er- 
schienenen Arbeiten  und  Beobachtungen  eine  ausnehmend  große.  Die- 
selben behandeln  mit  wenigen  Ausnahmen  die  bereits  seit  länger  be- 
kannten Erkrankungen  und  befassen  sich  bezQglicb  dieser  wiederum 
ganz  vorzugsweise  mit  der  praktisch  wichtigen  Frage  ihrer  Bekämpfung, 
so  daß  also  die  Zahl  der  sich  mit  einer  wissenschaftlichen  Bearbeitung 
einiger  noch  mehr  oder  weniger  kontroversen  älteren  Krankheiten 
sowie  mit  neu  beobachteten  Krankheitserscheinungen  beschäftigenden 
Arbeiten  stark  zurücktritt. 

Weit  mehr  als  die  Hälfte  der  Litteraturerscheinungen  behandelt 
die  ,,K  a  r  1 0  f  f  e  1  k  r  a  n  k  h  e  i  t^^  schlechthin,  also  die  Erkrankung  von 
Laub  und  Knollen  durch  Phytophthora  infestans  de  By  und  deren 
Bekämpfung  durch  Kupfermittel,  so  immerhin  ein  beredtes  Zeugnis 
l&r  die  rege  Thätigkeit  auf  dem  Gebiete  des  praktischen  Versuchs- 

1)  Sm  BlfTing,   Stadien  über  di«  Einwirkiug  d«s  Lichtes  auf  die  Pilse.     Hei- 
1S90. 
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Wesens  ablegend«  Oegenttber  dieser  für  den  Praktiker  wichtigsten 
Erkrankung  fallen  die  übrigen  relativ  wenig  ins  Gewicht  Schorf 
fGrind,  Krätze,  Potato-Scab)  und  Macrosporiumkrankheit 
(„blight")  scheinen  freilich  insbesondere  in  Amerika  öfter  aufzatreten, 
aber  die  zur  Zeit  anscheinend  seltenere  Kräuselkrankheit  fehlen 
neuere  Erhebungen  jedoch  ganz,  ebenso  über  die  schon  oft  erörterte 
,,Naßfäule^  Auch  der  Sklerotinienkrankheit  d^  Stengd 
Norwegen)  ist  seit  de  Bar 7  Aufmerksamkeit  meines  Wissens  nicht 
geschenkt  und  gleiches  gilt  für  die-Pockenkrankheit  (Grind 
Sorauer^s)  der  Knollen  (durch  Rhizoctonia  Solani  Kühn),  die  Stengel- 
fäule („Seh  war  zbeinigk  ei  t'^)  durch  Fusarium  pestis  Sor.  sowie 
einige  andere  durch  Periola,  Cercospora  ^)  etc.  bewirkte  Krankheits- 
erscheinungen. Von  den  hier  aufgezählten  gelten  jedoch  die  als 
„Schorf^  und  „Kräuselkrankheit^*  bezeichneten  Erscheinungen  als 
nicht  ausschließlich  durch  parasitäre  Einflüsse  hervorgerufen.  In  den 
letzten  Jahren  neu  zur  Beobachtung  gekommen  ist  eine  durch  Bo- 
trytis cinerea  bewirkte  Stengel  faule,  weiter  Blatterkrankung 
durch  Phoma,  sowie  die  „Schwarze  Trockenfäule^  der 
Knollen,  etwaigenfalls  auch  noch  Fäulniserscheinungen  der  basalen 
Region  (Stengel,  Wurzelsystem),  die  in  einem  speziellen  Falle  an- 
geblich durch  einen  neuen  Pilz  (Entorrhiza  Solani  Fautr.)  ver- 
anlaßt würden.  Debrigens  scheint  die  „schwarze  Trockenfäule**  nach 
der  neueren  Mitteilung  von  Sor  au  er  (57)  nicht  gerade  als  parasi- 
täre Erkrankung  angesehen  zu  werden.  Die  gewöhnliche  „Trocken- 
fäule** endlich  wurde  letzthin  gemeinschaftlich  mit  A.  Borchers  vop 
mir  näher  bearbeitet  und  stellt  sich  danach  entgegen  der  bisherigen 
Meinung  als  eine  reine  Mycelpilzfäule  dar,  so  daß  das  wesentliche  der 
erst  auszugsweise  veröffentlichten  Resultate  an  der  entsprechenden 
Stelle  mit  aufgeführt  ist.  Behufs  Erörterung  des  augenblicklichen 
Standes  unserer  Ansichten  mußte  gelegentlich  auch  auf  die  eine  oder 
andere  ältere  Arbeit  zurückgegriffen  werden. 

Die  letzten  zusammenfassenden,  auch  die  Kartoffelkrankheiten 
näher  berücksichtigenden  Publikationen  nehmen  —  mit  Ausnahme 
des  bis  Ende  1894  reichenden  Werkes  von  Tubeuf  (70)  —  die 
Litteratur  bis  zum  Anfang  der  neunziger  Jahre  in  sich  auf;  das  gilt 
also  für  die  übersichtliche,  verdienstvolle  Zusammenstellung  der  bis 
dahin  beschriebenen  Krankheiten  von  Seiten  0.  Kirchner'a  (27), 
wie  die  zweite  Auflage  des  eingehenderen  Lehrbuches  von  Frank  (16). 
Letzterer  behandelt  im  einzelnen  als  bis  dahin  beschrieben:  Pocken- 
krankheit, Schorf,  Sklerotienkrankheit,  Stengelfäule  (Schwarzbeinig- 
keit  :=  feuchter  Brand  ?),  Kräuselkrankheit,  Krautfäule,  Knollenfäule, 
während  Kirchner  von  pathogenen  Pilzen  neben  den  bekannteren 
noch  aufnennt:  Cercospora  Concors  Sacc,  Vermicularia 
atramentosa  B.  u.  Br.,  Leptosphaeria  circinans  Sacc, 
Periola  tomentosa.  Es  wären  da  also  als  aus  den  letzten  Jahren 
hinzukommend  n.  a.  noch  nachzutragen:  Botrytis,  Phoma, 
Macrosporium,  Fusarium,  Alternaria,  Entorrbiza(?),  so- 


1)  cf.  die  ZasammaDstellanfc  bei  O.  Kirchner  (S7)|  desgl.  tLbrigens  8oraii4k-(56) 
7.  —  Die  oben  angefttlirte  Entorrliisa   bedarf  sonftchit  noch  der  StcherstolluBg. 
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Wie  weiter  der  Gramer'scbe  (11)  „Naßfäale^-Erreger  und  das  etwaige 
Schorf -fiacteri am  Bolley's  (ö);  im  übrigen  wären  wohl  der 
Myxomyoet  (Spongospora)  and  Rostpilz  (Sorosporiuro)  als 
Schorferreger  zu  streichen,  da  hier  voraussichtlich  ein  Hyphomycet 
[Lagerheim  (29),  cf.  unten  auch  Thaxter  (67)J  vorliegt. 

In  der  hier  Aber  die  umfangreiche  jüngste  Litteratar  zu  gebenden 
Uebersicht  —  bei  der  im  übrigen  zu  bedenken  ist,  daß  trotz  An- 
strebens  möglichster  Vollständigkeit  doch  stets  Lücken  bleiben 
mflssen  —  sei  der  Stoff  auf  folgende  Kapitel  verteilt:  1)  Phytoph- 
thorakrankheit,  a.  Auftreten,  b.  Bekämpfung;  2)  Schorf- 
krankheit (Scab);  3)  schwarze  Trockenfäule;  4)  Stengel - 
fftule  durch  Botrytis  (hzw.  Sclerotinia);  5)  Lauberkrankung 
durch  Hacrosporium  und  Phoma;  6)  Kräuselkrankheit; 
7)  Bakterienkrankheiten  (Naßfäule,  Bakteriosis);  8)  Trocken- 
fäule („Schimmelkrankheit'')«  9)  Sonstige  Krankheiten. 

1)  Phytophthorakrankheit 
(Krautfäule,  Knollenfäule  z.  T.) 

a)  Auftreten. 

Während  das  Jahr  1892  mit  der  vorwiegend  trockenen  Sommer- 
Witterung  wenig  oder  gär  nicht  unter  der  Krankheit  zu  leiden  hatte 
(Europa),  bot  insbesondere  1894  wieder  hinreichend  Gelegenheit  zur 
Feststellung  mehr  oder  minder  erheblicher  Schäden,  die  übrigens  nach 
Dodge  (12)  u.  Anderen  in  Nordamerika  auch  im  Jahre  1892  nicht 
Refehlt  haben,  dagegen  1893  nach  Sturgis  (63)  ganz  zurücktraten 
[cf.  auch  Gallo way  (18)  U.A.]  Notizen  über  das  Auftreten  in  Deutsch- 
land und  den  Niederlanden  liegen  z.  B.  von  So  r  au  er  (53),  sowie 
Ritzema-Bos  (43)  vor  und  solche  ließen  sich  wohl  unschwer  ver- 
mehren; so  trat  wenigstens  eine  rasch  umsichgreifende  Krautfäule 
1894  auch  im  Hannoverschen  auf,  sie  fehlte,  beiläufig  bemerkt,  gleich- 
falls nicht  auf  der  Insel  Helgoland,  deren  im  übrigen  unbedeutender 
Kartoffelbau  von  der  sogen.  ,«Kartoffelallee'^  der  Reisebücher  eine 
gewisse  Berühmtheit  besitzt.  Ebenso  war  sie  1895  in  der  Provinz 
Hannover  (Südharz,  SoUing)  verbreitet,  doch  mangeln  in  allen  diesen 
Fällen  bestimmte  Unterlagen  zur  annähernden  Abschätzung  des 
Schadens. 

Neuere  Beobachtungen  über  den  Pilz  selbst  liegen  nicht  vor^). 
Ebensowenig  ist  die  schon  wiederholt  behandelte,  von  ihm  veranlaßte 
Knollen  faule  Gegenstand  einer  nochmaligen  eingehenderen  Be- 
arbeitung gewesen,  so  wünschenswert  solche  vielleicht  auch  sein  mag. 
Speziell  die  winterliche  „Trockenfäule^^  in  den  Kellerräumen  ist  in 
den  meisten  Fällen  jedenfalls  weder  eine  Phytophthora-  noch  eine 
Spaltpilzerkrankung,  wenngleich  sie  zur  Zeit  dafür  gilt  (s.  unten). 
Das  Auftreten  dieser  wurde  kürzlich  von  Schoyen  (51)  aus  Nor- 
wegen gemeldet.     Bezüglich  der  „Naßfäule''  sind  weitere  Daten 


1)  Auf  du  Fisehdr'sche  Bearbeitan;c  der  Ptronosporeen  in  dem  nanmehr  fertig 
irorliefendeii  Bande  der  Algenpilie  in  der  „Babenhorst 'sehen  Kryptogamenflora** 
▼erdient  Jedoeh  hingewiesen  so  werden« 
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nach  der  Kr  am  er 'flehen  (11)  Bearbeitang  1891  nicht  bekannt  ge- 
worden, als  Spaltpilzkrankheit  oder  -Fäole  gehört  sie  jedoch  nicht  in 
dieset  Abschnitt.  Kurz  mag  noch  Erwähnung  finden^  daß  die  ange- 
nommene Ueberwinterung  derPhytophthora  in  den  Knollen  ¥o» 
Böhm  (4)  geleugnet  wurde,  was  insofern  mit  diesbezflglicben,  ge^ 
meinschafUich  mit  A.  Borchers  gesammelten  Erfahrungen  überein- 
stimmt, als  in  einer  nicht  kleinen  Zahl  von  F&llen  weder  Myoel  der- 
selben in  partiell  trockenfaulen  Knollen  mikroskopisch  aufzufinden^ 
noch  durch  Kultur  daraus  zu  isolieren  war.  —  Einer  unbedingten 
Richtigkeit  der  sonstigen  etwas  allgemein  gehaltenen  Angaben 
Böhmes  soll  damit  aber  nicht  gerade  das  Wort  geredet  werden. — 

•       / 
b)  Bekämpfung. 

Die  Publikationen  über  Bekämpfung  der  Krankheit  bilden  da» 
Gros  der  pathologischen  Litteratur  der  Kartoffelpflanze.  Die  Berichte 
über  den  Ausfall  der  Versuche  sind  so  zahlreich,  daß  die  einzelnen 
nur  ganz  kurz  gestreift  werden  können  ^).  Es  dreht  sich  dabei  zu* 
nächst  um  den  Punkt,  welches  der  vorgeschlagenen  Mittel  (fast  aus- 
schließlich Kupferpräparate)  ^)  am  wirksamsten  ist  und  bei  welchen 
Sorten  sowie  in  welchem  Zeitpunkte  die  Bespritzung  am  besten  ein- 
schlägt. Daneben  taucht  jedoch  die  Frage  auf,  welcher  Schaden 
bzw.  Nutzen  für  die  Pflanze  (resp.  die  Ernte)  mit  dieser  Behandlung 
verbunden  ist  und  es  muß  bemerkenswert  erscheinen,  daß  keineswegs^ 
alle  Publikationen  auf  dem  Boden  einer  uneingeschränkten  Ver- 
wendung von  Kupfermitteln  stehen,  obgleich  die  Mehrzidil  der  Er- 
fahrungen für  diese  spricht.  Diese  Gegensätze  hier  näher  zu  er- 
örtern, ist  nicht  unsere  Sache;  es  mögen  da  viete  Umstände  (Sorte,. 
Zeit  und  Art  der  Besprengung,  Lage  des  Feldes,  Witterung,  Be- 
schaffenheit der  Präparate  und  noch  manches  andere)  mitspielen. 

Am  günstigsten  stellen  sich  die  Erfahrungen  für  die  Bordeaux-^ 
brühe ;  im  großen  und  ganzen  wirkte  dieselbe  vorteilhaft  auf  die  Er- 
haltung des  Laubes,  verringerte  die  Zahl  der  kranken  Knollen  und 
ergab  gegenüber  ungespritzten  erkrankten  Pflanzen  ein  Plus  an  Ernte» 
Letzteres  ist  jedoch  nicht  Regel.  Im  einzelnen  stellen  sich  nun  die 
in  gedrängter  Kürze  wiederzugekenden  Erfahrungen  folgendermaBen. 

Masters  (34)  teilte  Versuche  mit  einer  Reihe  von  Sorten  mity 
wo  der  Krankheit  durch  Kupferbehandlung  mit  Erfolg  entgegen  ge- 
tireten  wurde.  Ebenso  günstig  waren  die  Resultate,  welche  B  r  o  w  n  (8) 
durch  zweimaliges  Besprengen  mittelst  Kupfervitriollösung  erhielt» 
indem  sämtliche  dazu  herangezogenen  Sorten  bessere  Emteergebnisae 
lieferten.  Hunn  (26),  Fairschild  (13),  Blair  (2)  u.  A.  be- 
schäftigten sich  speziell  mit  der  Bordeauxbrühe  und  Steglitz  (69) 
prüfte  vergleichsweise  drei  in  Vorschlag  gebrachte  Mittel,  von  denen 
sich  die  Kupfervitriol-Kalk-Mischung  am   besten  bewährte  (dagegen 

n.icht  Kupfervitriol- Speckstein  und  Eisenvitriol-Kalk- Mischung) ;  die 

ii     *  ■ 

1)  BesOglich  einiger  hier  nicht  weiter  erwähnten  sei  auf  das  LittentBC-Verseichni» 
am  Schlüsse  rerwieeen. 

2)  BesIlgUch  der  frfiheren  Litteratnr  in  dieser  FVage  sei  änf  die  patliologlsehen 
Handb&cher  Ttrwiesen.  Die  Bekenntsehait  mit  der  gSnstfgen  Wirkang  Ton  Kapfer^ 
priparaten  datiert  schon  aas  den  aehtsiger  Jahren. 
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benutzten  Sorten  lieferten  mit  jener  dnen  ansehnlichen  Mehrertrag. 
Sorauer  (58)  erhielt  mit  Kupfervitriol  -  Kalk  und  Knpfervitriol- 
Beckstein  bei  den  beides  zur  Verwendung  gekommenen  Sorten  zwar 
eine  geringe  Beeinträchtigung  der  Ernte,  doch  im  Vergleiche  mit  dem 
andernfalls  durch  Phytophthora  veranlafiten  Schaden  einen  that- 
sfichlichen  Mehrertrag.  Der  Bericht  von  Blandfort  (3)  konstatiert 
einen  vorteilhaften  Einfluß  der  unter  Syrupzusatz  bereiteten  Kupfer- 
vitriol-Kalk-Mischung insbesondere  auf  eine  Reihe  früher  Sorten^). 
Aeholiche  Berichte  kommen  aus  England  auch  noch  von  anderer 
Sdte,  ebenso  aus  Nordamerika,  wo  Sturgis  (63)  insbesondere  der 
Bordeanxbrühe  den  Vorzug  erteilt.  Die  vorteilhafte  Wirkung  von 
Kopfermittdn  (gleichfalls  insbesondere  Boullie  bordelaise)  ergiebt  sich 
im  ganzen  auch  aus  einer  Beihe  von  Versuchen  (42),  die  in  England 
und  Schottland  angestellt  wurden. 

Dagegen  hob  Lieb  seil  er  (31)  auf  Grund  der  in  den  Jahren 
1691  und  1892  durchgeführten  Kupferungsversuche  hervor,  daß  eine 
allgenieinere  Verwendung  derartiger  Mittel  kaum  zu  empfehlen  sei, 
und  berichtet,  daß  Besprengung  mit  KupfervitrioUKalk  und  Kupfer- 
Titriol- Speckstein  1891  erfolglos  war,  1892  dagegen  einen  starken 
Emteausfall  gegeben  habe.  Leydhecker  (30)  fand  die  im  Jahre 
1892  bei  einer  Reihe  von  Sorten  durchgeführte  Kupferbebandlung  ala 
von  kaum  merklichem  Einfluß,  so  daß  weder  eine  nachteilige  noch 
eine  gerade  sehr  vorteilhafte  Wirkung  zu  Tage  trat  Kein  blondere 
nachteiliger  Einfluß  —  Einzelfälle  ausgenommen  —  auf  die  Ertr&ge 
ergab  sich  auch  nach  Hollrung  (23)  bei  der  Verwendung  von 
Bordeauxbrühe  und  Kupfervitriol  -  Speckstein.  Sempolowski  (49) 
berichtete,  daß  die  Besprengung  mit  verschiedenen  kupfer-  oder 
eisensulfathaltigen  Flüssigkeiten  bei  „Magnum  bonum^^  zwar  ein 
&rüektreten  der  kranken  Knollen  zur  Folge  hatte,  doch  auch  die 
Ernte  verringerte.  Montarini  (35)  sah  bei  Verwendung  von 
Kupfervitriol  -  Kalk  -  Mischung  (gegenüber  Kupfervitriol ,  Kalkmilch, 
Borol)  die  besprengten  Pflanzen  sich  etwas  länger  lebend  erhalten, 
Während  Sempolowski  (50)  in  einer  zweiten  Mitteilung  erwähnt, 
daß  auch  die  Dabersche  Kartoffel  bei  Behandlung  mit  Bordelaiser 
Brühe  1894  weniger  kranke  Knollen  hatte,  der  Ernteertrag  gegen 
unbehandelte  jedoch  ziemlich  gleich  war ;  der  Stärkegehalt  war  zwar 
etwas  größer,  dagegen  die  Knollen  im  Durchschnitt  kleiner. 

Die  im  übrigen  auch  anderweitig ')  experimentell  hinreichend  ge- 
würdigte verschiedene  Widerstandsfähigkeit  der  einzelnen  Sorten  wurde 
dann  weiterhin  noch  von  Sheppard  (52)  erörtert  und  Girard  (20) 
stellte  Versuche  über  die  Abwaschbarkeit  (durch  Bogen)  verschiedener 
Kupferpräparate  an.  Es  muß  hier  endlich  auch  erwähnt  werden,  daß 
die  Frage,   ob    die   übliche  Kupferbehandlung  vom  toxicologischen 


^^ 


1)  Auf  die  lahlreichen  Details  aller  dieser  Arbeiten  und  Versuche  einzugehen ,  ist 
hier,  wo  es  sich  aosscbHersIich  um  eine  raftammenfassend«  kurse  Uebersicbt  handelt, 
Meht  der  Ort.  Sortenwahl,  genauere  ZusammensetBung  der  Spritsmittel,  Brntegewichte 
■nd  anderes  sind  etwaigenfalU  somit  in  den  Orginslarbeiten  einausehen.  Eine  eingehende 
B«rüeluichtigang   der  Einaelergebnisse  wfirde   den  Dmfang   des  Referates  verriel fachen. 

i)  So  spesieli  noch  bei  den  Versuchen  der  Boyal  Dublin  Society  in  Irland  1891/98. 
(Garden.  Chronide.  1898.  p.  806 ) 

Zweit«  Abt.   U.  Üd.  i  ^ 
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Standpunkte  zu  beanstanden  sei,  von  Tschirch  (69)  eingehender 
erörtert  wurde.  Zwar  wird  nach  dessen  Versuchen  sowohl  von  Seiten 
der  Wurzeln  wie  auch  durch  die  Blattepidermis  Kupfer  in  die  Pflanze 
aufgenommen,  doch  ist  die  Kienge  so  gering,  daß  ihr  irgendwelche 
Bedeutung  für  den  Menschen  nicht  zukommt 

Die  Erklärung  für  die  oft  günstige  Wirkung  einer  Kupferung 
sah  man  bislang  wohl  hauptsächlich  in  der  notorischen  Schädlich- 
keit von  Kupferverbindungen  für  parasitische  Pilze.  Dem  ist  neuer- 
dings insofern  entgegengetreten,  als  von  Frank  und  Krüger  (17) 
(nach  dem  Vorgange  Rumm's  (45)  für  das  Weinblatt)  nicht  eine 
Beeinflussung  der  Phytophthora,  sondern  eine  solche  des  Kartoffel- 
blattes (und  zwar  in  vorteilhaftem  Sinne)  angenommen  wurde. 
E^  soll  dazu  eine  einfache  Berührung  ohne  Stoffübertritt  genügen, 
da  nach  den  Angaben  dieser  eine  Aufnahme  von  Kupfer  in  das  Ge- 
webe überall  nicht  stattfindet  Die  Sach^  steht  wohl  augenblicklich 
noch  dahia,  wie  denn  auch  von  anderer  Seite  (Aderhold,  A.Zim- 
mermann) der  günstige  Einfluß  der  Bordeauxbrühe  nicht  gerade  mit 
dem  Kupfer  in  Verbindung  gebracht  wurde,  aber  wenn  auch  der- 
artiges mitspielen  sollte,  so  ist  das  Zurückgehen  der  Zahl  kranker 
Knollen  bei  gekupferten  Pflanzen  doch  kaum  anders  als  durch  direkte 
Schädigung  der  Pilzkeime  befriedigend  zu  erklären ;  im  übrigen  be- 
dürfte dann  die  nicht  ganz  seltene  Benachteilung  des  Laubes 
wie  der  ganzen  Pflanze  durch  die  Verwendung  von  Kupfersalzen 
(Liebscher,  Sorauer  und  Andere)  noch  einer  besonderen  Er- 
klärung, auch  wäre  die  Differenz,  welche  bezüglich  der  Angaben  über 
die  thatsächliche  Aufnahme  dieser  von  Seiten  der  Pflanze  noch  be- 
steht, zu  beseitigen,  denn  unter  Zugrundelegung  der  Resultate 
Tschirch's  (69)  könnte  man  vielleicht  geneigt  sein,  den  etwaigen- 
falls  erzielten  vorteilhaften  Einfluß  auf  die  Vegetation  der  Pflanze  als 
eine  Folge  der  spurenweisen  Kupferaufnahme  (in  irgend  einer  Ver- 
bindungsform) zu  deuten,  und  erst  in  einer  durch  irgendwelche  Um- 
stände begünstigten  Steigerung  derselben  einen  Nachteil  erblicken. 
Damit  steht  dann  wieder  schlecht  in  Einklang,  daß  nach  Otto  (36) 
Wasserkulturpflanzen  schon  durch  Spuren  geschädigt  wurden,  ohne 
irgend  nennenswerte  Mengen  aufzunehmen.  Die  erwähnte  Reizwirkung 
nimmt  Frank  (16)  übrigens  auch  schon  in  der  neuen  Auflage  seines 
Lehrbuches  als  faktisch  bestehend  an.  Rumm  (46),  weldier  auch 
einen  direkt  schädigenden  Einfluß  festen  Kupferhydroxyds  auf  einige 
damit  in  Berührung  gebrachte  Kryptogamenzellen  zeigte,  stellt  sich 
neuerdings  auf  den  Standpunkt,  daß  durch  die  Berührung  mit  der 
Bordeauxbrühe  die  gesamte  phanerogame  Pflanze  resistenter  gegen  den 
Pilzangrifi  gemacht  werde. 

Ziehen  wir  aus  der  Summe  der  hier  wiedergegebenen  Resultate 
und  Folgerungen  kurz  das  Facit,  so  bleibt  da:  1)  daß  in  nicht  wenigen 
Fällen  eine  Kupferung  der  Kartoffel  (insbesondere  mit  Bordeaux- 
mischung) von  günstigem  Einfluß  auf  Vegetation  und  Ernte  gewesen 
ist.  2)  l)aß  gelegentlich  jedoch  auch  das  Gegenteil  beobachtet 
wurde.  3)  Daß  in  dem  erstgenannten  Falle  neben  der  fungiciden 
"Wirkung  vielleicht  noch  ein  anderes  (irgendwelche  direkte  oier  in- 
direkte Begünstigung  der  Nährpflanze)  in  Frage  kommt,  über  das  zur 
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Zeit  jedoch  der  definitive  Entscheid  noeh  aasstehen  darfte.    Eine 
völlige  Klärang  der  Sachlage  wäre  jedenfalls  wünschenswert 

2)  Schorfkrankheit. 
(Potato-Scab.) 

Wahrend  nach  Einigen  der  „eigentliche*^  Schorf  (=»  Grind, 
Krätze,  Räude)  der  Kartoflfelknollen  mit  Fremdorganismen  nichts  zu 
8cha£Fen  hat^  sondern  auf  allzugroße  Masse  [Schacht  (48)]«  Wärme 
und  Feuchtigkeit  [Lopriore  (32)]  oder  auch  irgend weldie  andere 
Umstände  [Frank  (16)],  denen  gegenüber  die  Knolle  in  dieser  be- 
stimmten Weise  reagiert  (Korkwucherung  event.  mit  Gewebszerfall), 
zurückgeführt  wird,  entstehen  nach  Anderen  Schorfbildungen  auch 
unter  ursächlicher  Beteiligung  pilzlicher  Organismen.  Es  sind  da  so- 
wohl Bakterien  wie  Mycelpilze  und  Myxomyceten  namhaft  gemacht 
worden,  so  daß  damit  also  jedem  Geschmacke  Genüge  geleistet  wird. 

Die  frühere  Angabe  Brunchorst's^),  derzufolge  ein  Myxomycet 
(Spongospora  Solani)  mit  in  Frage  kommt,  ist  allerdings  durch 
eine  Mitteilung  Lagerheims  (29)  entwertet.  Jene  Spongo- 
spora ist  diesem  zufolge  ein  Mycelpilz,  der  wohl  mit  dem  Proto- 
myces  tuberum  -  solani  Mart.  (^^s  Tuburcina  Scabies 
Berk  =s  Sorosporium  Scabies  Fischer  =  Erysibe  sub- 
terranea  Wallr.)  identisch  ist  Auch  Thaxter  (67),  sowie 
Beach  (1)  sprechen  von  einem  solchen  als  Schorferreger,  benennen 
ihn  aber  Oospora  Scabies,  ohne  gerade  das  Verschiedensein  von 
jenem  zu  zeigen.  Dieser  Meinung  ist,  wenn  ich  recht  verstehe, 
jetzt  auch  BoUey  (7),  welcher  vordem  (5)  einen  Spaltpilz  verant- 
wortlich machte,  so  daß  Thaxter  die  Möglichkeit  offen  ließ,  daß 
zwei  verschiedene  Organismen  in  Frage  kämen.  Immerhin  ist  die 
Krankheit  in  Amerika  ziemlich  verbreitet,  wie  die  ansehnliche  Zahl 
gerade  der  amerikanischen  Publikationen  über  sie  und  ihre  Bekämpfung 
nabelet;  man  scheint  aber  auch  dort  nicht  ausschließlich  auf  dem 
Standpunkte  der  Annahme  einer  parasitären  Erkrankung  zu  stehen. 
Erwähnt  seien  von  den  Mitteilungen  noch  die  von  Sturgis  (62), 
Taft  (65),  Bolley  (6,  7)  und  Beach  (1)  über  Bekämpfung  des 
Schorfs  mittelst  verschiedener  Fungiciden,  diejenigen  von  Wheeler, 
Towar  und  Tucker  (73)  über  den  Einfluß  des  Bodens  auf  sein 
Auftreten.  Speziell  Bolley  schlägt  am  zuletzt  genannten  Orte  eine 
Behandlung  des  Saatgutes  mit  einer  Sublimatlösung  (3-proz.)  vor,  die 
nach  bezüglichen  Versuchen  von  günstiger  Wirkung  war,  ohne  die 
Knollen  selbst  zu  schädigen ;  Voraussetzung  des  Erfolges  ist  natürlich 
keimfreier  Boden  (Pilzkeime  sollen  in  demselben  Jahre  hindurch  per- 
sistieren können),  sowie  Vermeidung  irgendwelcher  Infektionen  yon 
außen.  Uebrigens  wurde  weiterhin  (41)  auch  Bordeauxmischunz 
vorgeschlagen,  ohne  daß  die  hier  erzielten  Resultate  jedoch  gang 
befriedigend  waren,  indem  nur  eine  relative  Besserung  der  ge- 
legentlich sehr  erheblichen  Ernteausfälle  konstatiert  werden  konnte. 
Beach  empfiehlt,  neben  Sublimat,  Eisen-  oder  Zinkvitriol. 

1)  Bergen«  Mosenm  Aanberetoing.  1886.   Bergen  1887.  p»  217. 
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BezQglich  der  nach  Angabe  nicht  durch  Parasiten  bewirkten 
SchorfbildQDgen  sollen  äufiere  Verhältnisse  (Lopriore  1.  a)  maß- 
gebend sein  und  nach  Frank  (16)  zeigt  sich  dieser  Schorf  besonders 
stark  auf  gemergelten  Böden.  Schulz-Lupitz^)  endlich  teilte mit^ 
daß  bei  vergleichenden  Versuchen  nur  die  Knollen  des  mit  Stallmist^ 
hingegen  nicht  die  des  mit  Stoppellupinen  grüngedflngten  Feldes 
schorfig  waren. 

Neuere  deutsche  Bearbeitungen  dieser  hier  besprochenen  Er- 
krankung fehlen  und  im  ganzen  kann  man  sich  dem  Eindrucke  kaum 
terschließen,  daß  eine  genauere  experimentelle  Untersuchung  der  hier- 
her gehörigen  verschiedenartigen  Erscheinungen  zeitgemäß  wära  Wenn 
des  einemal  eine  Art  von  Wundfäule  (Frank  1.  a)  vorliegt,  so  deckt 
sich  das  nicht  mit  einer  Lenticellen-Hypertrophie,  welch  beides  als 
Erscheinungsform  des  nicht  parasitären  Schorüs  angesprochen  wurde; 
das  Ergebnis  der  Düngungsversuche  läßt  sich  für  diesen  Fall  übrigens 
auch  für  eine  kryptogame  Ursache  verwerten,  durch  die  auch  hier 
wohl  wie  in  anderen  ähnlichen  Fidlen  Schortbildungen  veranlaßt  werden 
Mannten. 

3)  Schwarze  Trockenfäule. 

Unter  diesem  Namen  beschreibt  Sora  ue  r  (64)  eine  an  ihm  fiber- 
sandten Kartoffeln  beobachtete,  mit  Schwarzfärbung  des  KnolI«iinhalts 
verbundene  Erkrankung,  bei  der  neben  Hyphen  von  Mycelpilzen 
(Rhizoctonia  Solani,  Fusariums.,  Spicaria  SolaDi)auch 
Spaltpilze  das  Gewebe  durchsetzen,  erstere  im  übrigen  auch  ober- 
flächlich zur  Sporenbildung  gelangten.  Als  Krankheitsträger  werden 
die  Spaltpilze  vermutet,  doch  steht  die  eigenUiehe  Ursache  der  Er- 
krankung dahin.  Die  Verfärbung  soll  übrigens  von  dem  Auftreten 
der  Organismen  unabhängig  sein  und  ihr  voraullgehen. 

Eine  zweite  Mitteilung  desselben  (57)  über  den  Gegenstand  führt 
aus,  daß  die  Neigung  zu  dieser  Krankheit  vielleicht  durch  zu  starke 
Düngergaben  lokal  entstanden  ist  und  durch  ein  eigentümliches  Bol- 
werden  der  durchschnittenen  Knollen  erkannt  wird.  Sie  scheint  nach 
einem  bezüglichen  Anbauversuche  (mit  „Reichskanzler^)  erblich 
zu  sein. 

Nach  der  ersten  Mitteilung  und  dem  Charakter  der  dort  aufge- 
nannten Mycelpilze  ist  vielleicht  nicht  ganz  ausgeschlossen,  daß  in 
jenem  speziellen  Falle  auch  den  Mycelpilzen  eine  gewisse  Bolle  zukam, 
da  jedenfalls  Fusarium  —  trotz  der  entgegengesetzten  Angabe 
in  der  Litteratur  —  unter  bestimmten  Verhältnissen  selbst  für  ge- 
sunde Knollen  infektionstüchtig  sein  kann  (cf.  unten). 

4)  Stengelfäule  durch  Botrytis  (bez.  Sclerotinia). 

Sclerotinia  Sclerotiorum  (»»  Ski.  Libertiana  Fnck. 
s>  Peziza  Sclerotiorum  üb.)  wurde  schon  von  de  Bary^) 
als  Kartoffelschädling  genannt  (Sklerotienkrankheit  der  Kartoffel  in 

1)  Vortrag  in  der  Deutsch.  Landw^rtsch.  GeselUch.  1893.    (Zeitsohr.  f.  Pflansenkr. 
1894.  p.  816  ) 

9)  Botao.  Zeitung.  18&6.  p«  484. 
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Norwegen)  und  dürfte  auch  wohl  in  Deutschland  vereinzelt  beobachtet, 
wenn  aadi  nicht  beschrieben  sein^).  Sie  greift  unter  für  sie  günstigen 
Verhältnissen  (reichliche  Niederschläge,  dichter  Stand,  Beschattung, 
fencbte  Lage)  die  Pflanzen  vom  £rdboden  aus  an,  ohne  gerade  eine 
bedenUiche  Ausbreitung  anzunehmen  (Norwegen  als  Ausnahme)^). 
Konidienbildong  ist  bei  ihr  jedenfalls  noch  nicht  beobachtet..  Dafi 
aoch  Ski.  Fuckeliana  (»^Botrytis  cinerea  »>  Peziza 
Packeliana)  schädigend  auftreten  kann,  wurde  neuerdings  von 
0.  Kirchner  (28)  mitgeteilt.  Offenbar  gleichfalls  vom  Boden  aus- 
gehend, veranlaßte  sie  eine  Erkrankung  des  Stengels,  die  mehrfach 
Eingehen  der  ganzen  Pflanze  zur  Folge  hatte,  wobei  jedoch  die  Knollen 
gesund  blieben.  Da  es  auch  zur  Konidienbildung  kam,  ist  das  Vor*- 
Hegen  der  erstgenannten  Art  jedenfalls  ausgeschlossen. 

Von  Ritzema-Bos  (43)  wurde  dieser  Pilz  übrigens  auch  mehr^ 
fach  (1891—1894)  in  Holland  als  Kartoffelschädling  beobachtet  und 
<5benso  von  Huntemann.  (25)  sein  Auftreten  (1892)  in  Oldenburg 
angegeben.  Bei  dem  fast  Omnivoren  Charakter  und  seiner  Gefährlich- 
keit als  fakultativer  Parasit  erregt  die  Erscheinung  jedenfalls  kein 
besonderes  Befremden.  Die  Schäden  dürften  jedoch  im  allgemeinen 
Ionisiert  sein,  da  die  Infektion  als  Begel  wohl  vom  Erdboden  aus 
stattfindet 

Die  „Stengelfäule'*  durch  Sclerotinia  ist  nicht  mit  der  gleich- 
benannten  und  ähnlichen  Erscheinung  durch  Fusarium  pestis 
Sorauer ')  zu  verwechseln,  welche  nach  Frank  (16)  in  gleicherweise 
anch  durch  die  Made  der  Mondfliege  bewirkt  werden  kann. 

5)  Lauberkrankung  durch  Macrosporium   und  Phoma. 

Macrosporium  wurde  von  Sturgi8(63)  in  Nordamerika  als 
Schädling  auf  Kartoffelblättem  nach  Insektenfraß  angegeben,  übrigens 
auch  sonst  gefunden^)  und  Macrosp.  Solani  speziell  in  Canada 
l)eobachtet,  sowie  neuerdings  von  Grosjean  (21)  erwähnt.  Bordeaux- 
brühe wirkte  nach  Fairschild  (13)  auf  den  Pilz  sehr  nachteilig. 

Ein  Phoma  (unbestimmter  Art)  fand  Sorauer  (53)  auf  zur 
Untersuchung  eingesandtem  welkenden  und  schwarzfleckig  werdende^ 
Laube  (Sporengröße  8  X  ^  A^)- 

6)  Kräuselkrankheit. 

Hinsichtlich  der  Erklärung  der  als  „Kräuselkrankheit*^  benannten 
Erscheinungen  gilt  bekanntlich  ähnUcbes  wie  für  den  „Schorf" ;  es 


1)  Eine  dlMbesflgliehe  Aogabe  nmcht«  s.  B.  F.  Gohn  (Illaatr.  Landw.  Ztg.  18S7, 
No.  4.)  —  Vom  Ref.  wurde  sie  in  dem  nassen  Sommer  1894  neben  anderen  Schädlingen 
(Phytoph thora)  bei  Hannorer  gefanden.  Das  besügliehe  schlecht  aassehende  Feld 
sollte  nach  Meinung  des  Eigent&mers  durch  f,SIare8ohiUien*'  gelitten  haben,  aaf  deren 
Konto  hier  im  aUgemeinen  to  lange  Jede  Pflansenschldignng  gesetst  sa  werden  pflegt, 
als  nicht  eine  andere  Ursache  Übersengend  nachgewiesen  ist.  Für  Oartenbesitaer  etc. 
fedenfalls  ein  empfehlenswertes  Verfahren. 

8)  et  auch  Pammel,  „Sclerotinia  Libertiana  Fnek«  with  bibliography  of  Fnngns 
Root  Di8ease8*^  (Transact.  of  the  Acad.  of  Science  of  St.  Lonis.  1893.  p.  191.) 

8)  Oesterr.  landw.  Wochenblatt  1888.  No.  88. 

4)  So  von  Fantrey  in  Frankreich  (Revne  mycol.  1896.  p.  177.) 
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sind  dafür  sowohl  anorganische  Einflüsse  wie  auch  Pilze  in  Anspraob 
genommen.  Neuere  Publikationen  über  diese  Krankheit  mangeln  je- 
doch und  wir  begegnen  in  den  letzten  Jahren  nur  der  Angabe  von 
Ritzern a-Bos  (43),  wonach  dieselbe  sich  wiederholt  (insbesondere 
auch  1894)  in  Holland  gezeigt  habe  und  öfter  epidemischen  Clharakter 
hatte.  Einige  von  dem  Autor  erw&hnte  Versuche  scheinen  demselben 
jedoch  mehr  für  eine  Beeinflussung  durch  den  Boden  zu  sprechen. 
Eine  infektiöse  Natur  für  andere  Fälle  wird  übrigens  durch  ältere 
Versuche  (Oehmichen,  Schnorrenpfeil  u.  a.)  nahegelegt 

So  ständen  wir  denn  auch  bezüglich  dieser  Erkrankungsart  noch 
auf  dem  alten  Standpunkte,  der  bereits  An&ng  der  70er  Jahre  von 
Schenk^)  dahin  prädsiert  wurde,  daß  es  zwei  verschiedene  hierher 
gehörige  Erkrankungen  (mit  ähnlichen  Symptomen)  giebt,  von  denen 
nur  die  eine  durch  Pilze  hervorgerufen  werde.  Aber  auch  bezüglich 
der  Art  dieser  Pilze  mangelt  Debereinstimmung,  sodaß  man  schließlich 
annehmen  müßte,  die  Erscheinung  könne  auf  sehr  verschiedene  Weise 
zu  Stande  kommen.  Schenk  nannte  den  von  ihm  ermittelten  Pilz 
seinerzeit  (1873)  Sporidesminm  exitiosum  var.  Solani, 
Ballier >)  sprach  (1876)  von  Pleospora  polytricba  Tul., 
Beinke  u.  Berthold  (40)  ermittelten  ein  Verticillium  (V.  atro- 
album,  1879)  und  Kirchner  (27)  führt  1890  in  seinem  Lehrbuche 
neben  den  beiden  letzteren  einPolydesmus  exitiosus  Kühn  auf, 
während  endlich  Wolf)  (1887)  als  Veranlasser  der  Kräuselkrankheit 
allein  Sporidesminm  exitiosum  var.  Solani  angiebt,  und 
6.  Winter^)  (1878)  wiederum  von  Pleospora  herbarum  TnL 
[zu  der  er  als  (parasitische)  besondere  Konidienformen  Sporides- 
minm exitiosum  Kühn  und  Rhizoctonia  tabifica  Hall,  zählt] 
spricht;  neben  ihr  sollen  hier  aber  auch  noch  Blattläuse,  Milben,  so- 
wie Ernährungsstörungen  in  Frage  kommen.  Frank  (16)  verhält 
sich  demgegenüber  rein  referierend,  Kirchner  (27)  giebt  dem  Un- 
entschiedenen der  Sachlage  Ausdruck,  während  Sorauer  (56)  etwaige 
Pilze  auf  jeden  Fall  nnr  sekundär  beteiligt  sein  läßt,  als  eigenüiche 
Ursache  dagegen  sehr  starke  Düngung  ansieht. 

Es  zeigt  dieser  kurze  Ueberblick  jedenfalls  zur  Gtenüge,  wie  weit 
wir  von  einer  Klarheit  in  dieser  Sache  noch  entfernt  sind. 


1)  BiedarmADD'i  Cantralbl.  f.  A^knltar«h«mie.  Bd.  II.  1S76.  p.  SSO. 
S)  Deatscbe  landwirtsch.  Presse.  1876.  p.  79. 

8)  Krankheit,   der   landwirtsch.  Kuliorpflansen.    (Hereasgeg.  ▼.  W.  Zopf)    Berlin 
1887.  p.  110. 

4)  Krankheiten  der  Kaltnrgewlohse.     Leipsig.  1878.  p.  76. 

(SchluB  folgt) 
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logischen Instituten,  Laboratorien  etc. 

ntteUungen  aus  der  TOm  k.  b.  Staate  suby.  Yersaehsstalloii 

fOr  Bierbrauerei  zu  Nflmberg. 

üeber  ein  drittes  Diastase-Achroodextrin 

und  die  Isomaltose. 

Vorläufige  MitteiluBg. 

Von 

E.  Prior. 

Während  nach  der  Arbeit  von  Brown  und  Morris^)  die 
Existenz  der  ton  C.  J.  Lintner  unter  den  Stärkeumwandlungs- 
produkten aufgefundenen  Isomere  der  Maltose,  die  Isomaltose,  schon 
stark  in  Zweifel  zu  ziehen  war,  kann  deren  Existenz  nach  den  Ver- 
öffentlichungen von  H.  Ost')  und  Ulrich')  nicht  mehr  wohl  auf- 
recht erhalten  werden. 

Teils  um  zu  einem  eigenen  selbständigen  Urteile  za  gelangen, 
teils  um  thunlichst  Klarheit  in  gärungsphysiologischer  Beziehung, 
d.  b.  Aber  das  Verhalten  verschiedener  Hefen  gegenüber  den  Kohle- 
hydraten der  Bierwürze  zu  erhalten,  habe  ich  die  Zerlegung  des 
Reaktionsproduktes,  welches  man  nach  Lintner  und  Düll  durch 
oDYollständige  Verzuckerung  von  Kartoffelstärke  mit  Grünmalz  erhält, 
aufgenommen. 

Der  Weg,  welchen  ich  hierzu  einschlug,  war  der  zuerst  von  Ost 
befolgte  mit  dem  Unterschied,  daß  ich  zuvor  aus  dem  erhaltenen 
Beaktionsgemisch ,  das  noch  Erythrodextrinreaktion  zeigte,  durch 
G&rung  mit  Hefe  Saaz  die  vorhandenen  leicht  vergärbaren  Zucker, 
Bohrzucker,  Glukose  und  Fruktose,  sowie  den  größten  Teil  der  Mal- 
tose entfernte.  In  dem  Gärrückstand  mußte  alsdann  derjenige 
Isomaltoseanteil  enthalten  sein,  welchen  Bau^)  als  ^-Isomaltose  be- 
zeichnet hatta 

Das  unter  Zusatz  von  wenig  Hefewasser  vergorene  Produkt 
^rarde  nach  dem  Entfernen  der  Hefe,  Aufkochen,  Filtrieren  u.  s.  w. 
eingedampft  und  vermittelst  80-proz.  Alkohol^)  in  zwei  Teile,  einen 
g^rößeren,  die  Hauptmenge  der  Dextrine  enthaltenden  unlöslichen 
Kückstand  und  einen,  die  Zucker  enthaltenden  löslichen  Anteil  zerlegt. 
Selbstverständlich  gab  der  Dextrinanteil,  mit  essigsaurem  Phenyl- 
hydrazin behandelt,  nicht  mehr  die  Spur  eines  krystallisierbaren 
GMazons,  auch  nicht  mehr  nach  dem  Eingießen  der  klaren  Reaktions- 
'flüssigkeit  in  Wasser  nach  längerem  Stehen. 

1)  Bayer.  Branerjoamal.  1896.  p.  495  n.  f. 
9)  Chemiker-Zeitnng.  1895.  p.  1501  u.  f. 
81  Chemiker-Zeitung.  1895.  p.  15X8. 

4)  Woeheniehrift  f&r  Brauerei.  1894.  p.  1866. 

5)  Alle  AlkohoIwMsermiscbnngen  sind  In  Alkobol-Oewiehteprosenten  angegeben. 
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Der  Rückstand  zeigte  ein  spezifisches  Dreh  angsver mögen  von  [a] 
D  »s  183  ^^  und  ein  Red aktions vermögen  von  R  =  13,47  Proz.  (Mal- 
tose SB  100).  Derselbe  vrarde  vorläufig  aufbewahrt,  w&brend  ich  die 
Verarbeitung  des  in  Alkohol  von  80  Proz.  löslichen  zuckerhaltigen 
Anteiles  vornahm. 

Die  Zerlegung  des  durch  Abdestillieren  des  Alkohols  und  Ein- 
dampfen der  Flüssigkeit  erhaltenen  Syrups  in  30-proz.  Lösung  mit 
Alkohol  von  97  Proz.  wurde  wiederum  so  weit  fortgesetzt,  bis  der 
in  dem  97'proz.  Alkohol  unlösliche  Anteil  anscheinend  vollständig 
zuckerfrei  war,  d.  h.  unter  den  oben  erwähnten  Bedingungen  kein 
krystallisiertes  Osazon  gab.  Dieses  abgeschiedene  Achroodextrin  hatte 
die  spezifische  Drehung  [a]  D  »==  170  und  ein  Reduktionsvermögen 
von  46,8,  was  auf  Anwesenheit  eines  dritten,  niederer  drehenden  und 
höher  reduzierenden  Achroodextrins  unter  den  Stärkeumwandlungs- 
produkten der  Diastase  hindeutet. 

Dieses  Produkt  beendet  sich  behufs  weiterer  Reinigung  und  Unter- 
suchung in  Arbeit  und  wird  hierüber  später  berichtet 

Aus  dem  in  97- proz.  Alkohol  löslichen  zuckerhaltigen  Anteil,  der 
mit  Phenylhydrazin  sogenanntes  Isomal tosazon  lieferte  und  natur- 
gemäß keine  oder  nur  geringe  Mengen  der  höheren  Dextrine  enthält, 
habe  ich  durch  weitere  Zerlegung  mit  hochprozentigem  Alkohol,  nach- 
dem zuvor  wieder  ein  Teil  des  Zuckers  durch  Gärung  entfernt  worden 
war,  das  dritte  Dextrin  erhalten.  Dasselbe  hat  ein  annäherndes 
spezifisches  Drehungsvermögen  von  173  und  ein  Reduktionsvermögen 
von  53,7. 

Diese  Angaben  mögen  vorläufig  als  Annäherungswerte  betrachtet 
werden.  Sobald  ich  größere  Mengen  des  neuen  Körpers  habe,  mit 
dj^sen  Studium  ich  beschäftigt  bin,  werden  seine  Eigenschaften, 
Elementarzusammensetzung,  Molekulargewicht,  sowie  sein  Verhalten 
gegen  Diastase,  Hefeenzyme  unc|  verschiedene  Hefearten,  sowohl  für 
sich  allein  als  auch  in  Mischung  mit  den  anderen  Dextrinen  und 
Maltose,  mitgeteilt 

Nicht  anerwähnt  darf  ich  aber  lassen,  daß  dieses  Dextrin  im 
Gegensatz  zu  Achroodextrin  I  und  II  durch  die  Hefen  Froh  her g 
und  Saaz  zwar  schwierig  und  nicht  vollständig,  von  Frohberg 
jedoch  mehr  alb  von  Saaz,  unter  den  gewöhnlichen  Bedingungen  bei 
25  ^  C  vergoren  wird,  daß  aber  beide  Hefen  das  Achroodextrin  lU 
in  meinem  Vakuumgärapparat  ^)  vollständig  zu  vergären  scheinen. 

Wird  dieses  Dextrin  mit  etwa  20  Proz.  chemisch  reiner  Maltose 
gemischt,  so  erhält  man  mit  essigsaurem  Phenylhydrazin  das  für  das 
sogenannte  Isomaltosazon  bislang  als  charakteristisch  angeäeheoe 
Osazon  in  der  bekannten  Krystallform  vom  Schmelzpunkt  150 — 152^  C, 
aber  keine  Spur  ^altosazon. 

Ebenso  verhält  sich  auch  das  in  80-proz.  Alkohol  unlösliche 
Dextringemisch  von  [a]  D  =»  183  und  R  =  13,47  in  Mischung  mit 
Maltose.  Ueberwiegt  in  dem  Gemisch  aber  die  Menge  der  Maltose 
diejenige  der  Dextrine,  so  erhält  man  Maltosazon  ubd  beim  Eingießen 


1)  CentralbUtt  f&r  BakteriologU  und  Panaitenkaode.    1895.  II.  Abtoibui(.  (p.  <S0. 
—  Bayeriiehes  Braaeijottnial.  1896.  p.  193.  8S6  a.  f. 


BSiteo  des  TIsaIism.  273 

der  Mutterlaage  hiervon  in  Wasser,  Isomaltosazon.  Ob  die  reinen 
Achroodextrine  I  und  II  in  Miscliang  mit  Maltose  ebenfalls  Isomalto- 
sazon liefern,  oder  ob  nur  die  Mischnng  von  Achroodextrin  III  mit 
Maltose  dieses  Osazon  giebt,  ist  noch  durch  weitere  Versuche  zu  ent- 
scheiden. 

Nach  dem  Verhalten  dieses,  auch  in  Methylalkohol  löslichen 
Körpers  und  nach  dem  Verhalten  des  mit  97-proz.  Alkohol  abge- 
schiedenen löslichen  zuckerhaltigen  Anteiles  nehme  ich  keinen  Anstand, 
die  Isomaltose  als  ein  Gemenge,  das  in  der  Hauptsache  aus  dem  von 
mir  nachgewiesenen  Achroodextrin  m  und  Maltose  bestehen  dürfte, 
zu  bezeichnen. 

Bei  der  Zerlegung  der  Isomaltose  mit  Alkohol  erhielt  Ulrich 
(a.  a.  0.)  ein  Dextrin  von  [a]  D  =  174,4^  und  R  =:»  48  Proz.,  das 
er  nicht  weiter  untersuchte,  welches  aber  wahrscheinlich  das  von  mir 
isolierte  dritte  Achroodextrin  in  Mischung  mit  Achroodextrin  II 
darstellt 

Der  Grund,  warum  Lintner  und  Dttll  Achroodextrin  III 
fibersehen  haben,  liegt  meiner  Ansicht  nach  darin,  daß  nach  der  Ab- 
scheidung des  Achroodextrins  I  bei  der  von  ihnen  befolgten  Darstellung 
der  Isomaltose  eine  scharfe  Trennung  der  Produkte  in  solche,  welche 
kein  krystallisierbares  Osazon  liefern,  und  krystallisierbares  Osazon 
bildende,  nicht  bewerkstelligt  wurde  und  daß  sie  Oberhaupt  bei  ihren 
ersten  Arbeiten  einen  zuckerhaltigen  Anteil  des  teilweise  zerlegten 
Reaktionsgemisches  ununtersucht  ließen^). 

Bei  der  Verarbeitung  der  zuckerhaltigen  Fraktionen  zur  Dar- 
stellung des  Achroodextrins  II  konnte  aber  das  dritte  Dextrin  deshalb 
Dicht  gefunden  werden,  weil  Lintner  und  Dttll  zuvor  diese  Aus- 
züge zur  Entfernung  der  Hauptmenge  des  Zuckers  mit  viel  Bierhefe 
▼ergären  ließen '),  wobei  Achroodextrin  III  zum  großen  Teil  mit  ver- 
goren wurde. 

Ob  mein  Achroodextrin  III  mit  dem  nach  Lintner  und  Dttll 
theoretisch  noch  möglichen  dritten,  bislang  nicht  dargestellten  Achroo- 
dextrin, (CisH,oOio)d  +  H9O,  identisch  ist,  werden  meine  weiteren 
Untersuchungen  ergeben. 


ReftBrato. 


Wfnogradsky,  S.,  Sur  le  rouissage  du  lin  et  son  agent 
microbien.     (Gomptes  rendus  des  s6ances  de  TAcad^mie  des 
Sciences  de  Paris.  18.  Novembre  1895.) 
Unsere  Kenntnis  ttber  die  Gewinnung  der  Textilfasern,  soweit  da- 
bei die  Fasern  des  Bastes  in  Frage  kommen,  beschränkte  sich  bisher 
fast  auf  die  kurze  Mitteilung  vanTieghem*s  vom  Jahre  1879:  „On 

1)  Zaitsehrift  für  dM  geiunto  BnuiwMen.  1894.  p.  839. 
9)  Zdtiebrift  für  du  geaamte  Bnuiwesan.  1894.  p.  840. 
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extrait  les  fibres  textiles  par  le  rouissage,  c*est-ä-dire  par  Taction  en 
grand  desAmylobacte r.'^  (Sur  la  fermentation  de  la  cellulose.  Bul- 
letin de  la  8oci6t6  botanique  de  France.  T.  XXVI.  1879.  p.  28.)  Eat- 
sprecbend  seiner  Aufiassung  des  Amylobacter  als  Ferment  der 
Cellalosegärung  identifizierte  van  Tieghem  den  Röstprozeß  der 
Gespinnstpflanzen  mit  der  Erscbeinong  der  Oellulosegämng,  obwohl 
doch  die  Textilfasem  selbst  aus  Cellulose  bestehen  und  dement- 
sprechend eine  CelluloseKärung  jedenfalls  kein  Prozeß  sein  dürfte, 
geeignet,  Cellulose  zu  isolieren. 

Im  Laboratorium  Winogradsky's  hat  V.  Fribes  die  Ge- 
winnung der  Flachsfaser  durch  die  WasserrOste  nach  den  neueren 
Methoden  untersucht.  Ueber  die  Resultate  der  Arbeit  macht  Wino- 
gradsky  hier  eine  vorläufige  Mitteilung. 

Zunächst  wird  festgestellt,  daß  der  Organismus,  der  bei  der  Rotte 
in  Thätigkeit  tritt,  auf  den  Flachsstengeln,  wie  sie  vom  Felde  kommen, 
schon  vorhanden  ist  und  hier  auf  eine  Gelegenheit,  sich  zu  entwickeln, 
wartet  Versuche,  den  Organismus  aus  rottendem  Flachs  mittels  der 
Gelatinemethode  zu  isolieren,  mißlangen,  wie  sich  später  zeigte,  weil 
er  auf  Gelatine  nicht  wächst  Auf  dem  von  Winogradsky  schon 
verschiedentlich  mit  so  schönen  Erfolgen  eingeschlagenen  Wege  der 
elektiven  Kultur,  also  durch  wiederholte  Uebertragung  auf  sterilisierten 
Flachs  in  Wasser,  das  mit  einer  Oelschicht  bedeckt  war,  gelang  es, 
das  Ausgangsmaterial,  das  ursprünglich  ein  Gemenge  der  verschiedensten 
Organismen  vorstellte,  so  weit  zu  reinigen,  daß  der  röstende  Organismus 
unverkennbar  war.  Schließlich  gelang  es  auch,  durch  Kartofifelkulturen 
bei  Luftausschluß  den  Organismus  der  Röste  rein  zu  gewinnen. 

Derselbe  ist  ein  verhältnismäßig  großer  Bacillus,  der  seine  Sporen 
in  endständigen  Anschwellungen  bildet  (Kaulquappenform).  Im  jugend- 
lichen Zustande  sind  seine  Stäbchen  tO—- 15ju  lang,  0,8 /u  breit;  oft 
trifft  man  aber  weit  längere  gegliederte  Fäden.  Später  werden  die 
Stäbchen  dicker  (1  fi)  und  bilden  eiförmige  Anschwellungen  von  3  fi 
Länge  und  2  ju  Dicke.  Die  Maße  der  darin  gebildeten  Sporen  sind 
1,8  X  1,2  (i.  ^       . 

Der  Nachweis,  daß  dieser  Organismus  in  Reinkultur  imstande  ist, 
Flachs  zu  rösten,  bildet  den  entsprechenden  Abschluß  des  vorbereiten- 
den Teiles  der  Arbeit 

Weiterhin  wurde  die  Gärungsthätigkeit  des  isolierten  Bacillus 
untersucht;  die  Resultate  werden  in  folgender  Weise  zusammengefaßt: 

1)  Der  Bacillus  vergärt  Glykose,  Rohrzucker,  Milchzucker,  Stärke, 
wenn  die  Lösung  Pepton  als  Stickstoffquelle  enthält;  mit  Ammonsalzen 
ernährt,  ist  er  ohne  Wirkung  auf  diese  Kohlehydrate. 

2)  Pektinsubstanzen,  Pektin  und  Pektinsäure,  dargestellt  aus  Lein, 
Birnen,  Carotten  und  Rüben,  werden  auch  bei  Ammoniakernährung 
zersetzt  und  zwar  mit  außerordentlicher  Leichtigkeit,  leichter  als  die 
erwähnten  Kohlehydrate. 

3)  Cellulose  wird  ebensowenig  wie  Gummi  arabicum  angegriffen. 
Weiterhin  wurde 

4)  festgestellt,  daß  mit  reinem,  sowie  mit  schwach  angesäuertem 
und  alkalischem  Wasser  ausgewaschene  Pflanzenteile,  Flachsstengel, 
Weißrfiben,  der  Gärung  mit  dem  isolierten  Bacillus  aberlassen,  den 
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gröSten  Teil  ihres  Gehaltes  an  PekÜDStoffen  verloren,  ja  daß  ihr  Ge- 
wichtsverlust bei  der  Gärung,  ungefähr  ihrem  Gehalt  an  Pektinsubstanz 
entsprach.  Die  Röste  des  Flachses  ist  also  wesentlich  eine  Pektin- 
gärung. 

Ref.,  der  sich  seit  längerer  Zeit  mit  der  Röste  zunächst  des 
Hanfes  beschäftigt  kann  die^ResuItate  im  ganzen  durchaus  bestätigen. 
Der  Urheber  der  Isolierung^ der  Textilfasern,  die  durch  die  Lösung 
der  Mittellamellen  des  Rindengewebes  erreicht  wird,  findet  sich  schon 
auf  den  Pflanzenteilen  selbst  Er  löst  die  Mittellamellen,  die  ja  aus 
pektinsaurem  Kalk  bestehen,  wie  Mangln  gezeigt  hat  Mit  der 
Gellulosegärung  hat  der  Prozeß  also  nichts  zu  thun.  Indes  scheint 
der  Organismus,  den  Ref.  unter  seinen  Verhältnissen  als  Ursache  der 
Roste  findet,  von  dem  oben  beschriebenen  verschieden  zu  sein.  Er 
ist  ein  endosporer  Bacillus,  im  sporenführenden  Zustande  von  aus- 
gesprochener Clostridiumform  (kahnförmig),  der  mit  dem  van  Tieg- 
bem^schen  Amylobacter  die  Eigenschaft  teilt,  unter  gewissen  Be- 
dingungen sich  mit  Jod  blau  zu  färben.  Die  infolge  verschiedener 
Grunde  nahegelegte  Annahme,  daß  der  Organismus  der  Hanfröste 
obligat  aörob  wäre,  hat  sich  allerdings  als  unrichtig  erwiesen.  Die 
za  dieser  Annahme  verleitenden  Erscheinungen  erklärten  sich  in 
anderer  Weise.  Eine  in  sporenfahrendem  Zustande  kaulquappenförmige 
Form  als  Urheber  einer  Röste  fand  Ref.  nur  ein  eiuzigesmal,  wo  die 
Röste  unter  einer  Decke  von  flüssigem  Paraffin  erfolgte;  im  allge- 
meinen trat  stets  die  Clostridiumform  auf.  Es  kann  ja  aber  nicht 
aoflallen,  daß  auch  in  diesem  Falle  verschiedene  Organismen  dieselbe 
Thätigkeit  ausüben.  Behrens  (Karlsruhe). 

Pftihl,  IL,  Weitere  Fortschritte  in  der  Flachsgewinnung. 
(Sonderabdruck  aus  der  Rig.  Ind.-Ztg.  1895.)    Riga  1895. 

Seinem  1886  am  gleichen  Orte  erschienenen  Berichte  über  „Fort- 
schritte in  der  Flachsbereitung'^  läßt  Verf.  hier  einen  schätzenswerten 
und  ausführlichen  zweiten  folgen»  der  gerade  zu  einer  Zeit  erscheint, 
wo  die  Flachsfrage  auch  in  Deutschland  wieder  im  Mittelpunkte  der 
Diskussion  steht 

Wir  entnehmen  der  Broschüre  als  für  den  Botaniker  und  Bak- 
teriologen von  besonderem  Interesse  einige  Daten  über  die  Methoden 
znr  Äbscheidung  der  Faser.  Verf.  unterscheidet  natürliche  Röste  und 
künstliche  Röste  und  bei  der  ersteren  wieder  Tauröste,  Wasserröste  und 
gemischte  Röste.  Die  Forschung  über  den  Vorgang  der  Wasserröste 
hat  seit  dem  Erscheinen  des  ersten  Berichtes  weitere  Fortschritte 
Dicht  gemacht.  Dieselbe  ist  ein  Gärungsprozeß,  verursacht  durch  den 
„Bacillus  amylobacte r",  durch  welchen  die  Gewebeteile,  welche 
die  Textilfaser  umhüllen,  in  Glykose  und  dann  in  Buttersäure  umge- 
wandelt werden.  Diesem  damaligen  Stande  des  Wissens  fügt  Verf. 
hier  eine  Mitteilung  bei,  welche  mit  Bücksicht  auf  die  Verwendung 
von  Reinkulturen  in  anderen  gänmgstechnischen  Betrieben  für  den 
Bakteriologen  von  besonderem  Interesse  ist.  „In  den  vereinigten  Staaten 
Nordamerikas  haben  die  Herren  AUison  und  Pennington  ein 
Patent  auf  ein  Verfahren  genommen,  welches  das  Rösten  des  Flachses, 
Hanfes,  der  Ramie  u.  s.  w.  in  ein  paar  Tagen  in  jedem  Wasser  und 
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ZU  jeder  Jahreszeit  bewirken  soll.  Es  werden  dem  Wasser  gewisse 
anorganische  Salze  zugesetzt,  durch  welche  der  Mikrobe  Amylo- 
bacter,  dem,  wie  wir  bereits  gesehen  haben,  die  Fermentation  zu- 
geschrieben wird,  schnell  zur  Entwicklung  und  Vermehrung  gelangt. 
Diese  Salze  enthalten  Kali,  Kalk,  Magnesia,  lösliches  Eisen,  Mangan, 
Verbindungen  von  Stickstoff,  sowie  Phosphorsäure  und  Eiesels&ure. 
Sie  finden  sich  z.  B.  in  der  Lys,  einem  Nebenflüsse  der 
Scheide,  sowie  in  anderen  Wässern,  wo  dasRösten  mit 
Erfolg;  betrieben  wird.^  „Findet  man,  daß  in  dem  Röstwasser 
keine  Mikroben  der  gewünschten  Art  vorhanden  sind,  so  soll  nach 
dem  New  Torker  Gewährsmann  eine  kleine  Menge  Wasser,  das  diesen 
Mikroben  enthält,  in  dem  Gewichtsverhältnisse  von  1 :  100000  neben 
einer  geringen  Quantität  der  angeführten  Salze  jenem  zugefü^  ge- 
nügen, um  es  zum  raschen  Grelingen  der  Röste  vorzubereiten,  die  dann 
in  zwei  Tagen  beendet  sein  soll/'  Es  wird  aus  dem  Mitgeteilten  nicht 
ganz  klar,  ob  neben  den  Salzen  auch  eine  Kultur  des  Mikroorganismus 
zugefügt  werden  soll,  oder  ob  der  Zusatz  von  ersteren  genügt  Sicher 
ist  aber,  daß  die  chemische  Zusammensetzung  des  Salzzusatzes  hier 
keine  Rolle  spielt,  daß  vielmehr  diese  Bodenproben,  die  renommierten 
Röstwässem  entstammen,  dadurch  wirken,  daß  sie  Sporen  und  Keime 
des  Erregers  der  Flachsrotte  führen. 

Was  die  künstlichen  Rösten  anlangt,  Iso  sei  auf  das  Verfahren 
von  Baur  (1892)  aufmerksam  gemacht,  das  in  Schlesien  sich  im 
Großbetriebe  bewährt  hat  und  darin  besteht,  daß  der  Flachs  zunächst 
mit  ganz  verdünnter  Schwefelsäure  und  dann  mit  einem  Alkalibade 
in  evakuierten  Kesseln  behandelt  wird.  Die  Methode  ist  deshalb  von 
besonderem  Interesse,  weil  bei  ihr  das  Ziel  der  ganzen  Rotte  klar 
hervortritt.  Wie  man  sieht,  ist  die  patentierte  Bäurische  Röst- 
methode nichts  als  die  M angin 'sehe  Methode  zur  Lösung  der  Inter- 
cellularsubstanz ,  die  aus  pektinsaurem  Kalk  besteht.  Statt  der 
Schwefelsäure  wendet  M angin  Salzsäure  an.  Ref.  hat  sich  durch 
den  Versuch  überzeugt,  daß  es  natürlich  gleichgiltig  ist,  ob  man  Salz- 
oder Schwefelsäure  anwendet,  gerade  so  wie  es  bezüglich  des  al- 
kalischen Bades  gleichgiltisr  ist,  ob  man  Soda,  Kalilauge  oder  Ammoniak 
anwendet  Auch  mit  Hilfe  des  Mangin^schen  Verfahrens  gelingt 
die  Isolierung  der  Bastfaserstränge  der  Textilpflanzen  vorzüglich.  Es 
kommt  also  bei  der  Röste  nur  auf  die  Zerstörung  oder  Lösung  der 
Intercellularsubstanz  an.  Behrens  (Karlsruhe). 


Coirlgendmn. 

Darch  ein  Versehen  sind  leider  auf  der  Tafol  Barri  n.  Stutzer  la  dem  Artikel: 
„Zar  Fraffe  der  Nitrifikation  im  Erdboden"  (dieser  Jahr|^.  No.  4  u.  6/7)  die  Nammem 
der  Fif(aren  Terwechselt  worden,  so  dafi  Fig.  1  ■=  Fig.  2  and  umgekehrt  Fig.  t  «■ 
Fig.  1  ist 
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Neue  Litteratur, 

soMsunenfeetaltt  tob 

Dr.  Wilhelm  Windibgh. 
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Centralblatt 


für  Bakteriologie  und  Parasitenkunde. 

n.  Abteilung. 

Gärungspliysiologisches  Laboratorium 

von  Alfred  Jörgensen  zu  Kopenliageii  (IT) 

— ^^^  Gegründet  i88i.  s^^i-*. 

Dm  Praktikanten-Laboratorium.  Studienkurse  in  Gärungsphysio- 
logie und  Gärungstechnik  für  Anfänger  und  weiter  Fortgeschrittene 
mit  spec.  Rücksicht  auf  Hansen's  System  für  die  Reinkultur  und 
Analyse  der  Hefe  sowie  die  Anwendung  reiner  ausgewählter  Hefe- 
rassen in  der  Praxis. 

1)  Schiinmelpilzc.  2)  Ucber^angi^formen  von  Schimmelpilzen  zu  Saccharomyces- 

hefen.    3)  Hefen:  Kulturhefen,  wilde  Hefen,  Krankheitshefen.    4)  Gärungsbakterien. 

5)  Entwickelung  abßolut  reiner  Kulturen  von  Hefen.    6)  Iiintwickelung  der  Kulturen 

im  Grossen,      i)  Vergleichende  Versuche   mit  Massenkulturen   und  Anleitung  zur 

Anwendimg  dieser   in   der   Praxis  (Brauerei-,    Brennerei-,    Weingärung    u.    s.    w.). 

8)  Betriebskontrolle.    0)  Aufbewahrung  der  ausgewählten  Heferassen.    10)  Anleitung 

zum  Gebrauche  der  Propagierapparate. 

Der  Unterricht  wird  in  der  deutschen,  dänischen,  englischen  und  französischen 
Sprache  gegeben.  Das  Lal>orat4)rium  besitzt  eine  zahlreiche  Sanmalung  von  Kultur- 
hefen (Brauerei-,  Brennerei-,  Traubenw^ein-  und  Fruchtweinhefen),  wilden  Hefen 
(Krankheitshefen)  und  Gärungsbakterien,  welche  zum  Gebrauch  in  Laboratorien 
und  in  der  Praxis  abgegeben  werden. 

liehrbiicher :  AI£nBd  JSrgeiuien,  Die  Mikroorganismen  der  Gärungsindustriei 
3.  Aasgabe,  Berlin  1892  (Paul  Parey);  2.  engl.  Ausg.  London  1893  (Lyon); 
franz.  Ausg.  Paris  1894.  E.  Chr.  Hansen,  Untersuchungen  aus  der  Praxis  der 
Gäningsindustrie.  (Beiträge  zur  Lel)en8geschicht4?  der  Mikroorganismen,  I — II, 
München  1890—95  (0 1  d  e  n  b  o  u  r  g).  französ.  Res.  in  den  (>)mpt.  rend.  des 
Carlsbi^ger  Laborat.    Engl.  Ausg.  (Spon)  London  1895. 

Das  Laboratorium   war  bis  jetzt  von  380  Studierenden  aus  allen  Ländern   besucht. 

Prospekte  gratis  und  franko. 

Vertag  Ton  ftnstay  Fischer  In  Jena» 

Dr.  Frank  Schwarz, 

Profefsor  an  der  Forsttkademie  Eberswaldt,  Vorstand  der  pflansenphysiologiseheii  Abteilaag 
der  Haaptatatlon  fDr  daa  foratliche  Veranchswesen  in  Preussen, 

Die  Erkrankung  der  Kiefern 

durch  Cenangium  Abietis 

Beitrag  zur  Geschichte  einer  Pilzepidemie. 

Hit  S  lithographischen  Tafeln.     Preis:  6  Mark. 

Dr.  Hans  Eppingerj  ^ 

o.  6.  Professor  der  pathologlacben  Anatomie  In  Gtaras, 

Die  Hadernkrankheit, 

eine  typische  Inhalations-Milzbrandinfektion  unter  besonderer  Berück- 
sichtigung   ihrer   pathologischen    Anatomie    und    Pathogenesis    auf 

Grrund  eigener  Beobachtungen  dargestellt. 

Mit  einer  lithographischen  Tafel. 

1894.     Preis:  6  Mark. 


J..  Klönne  &  G.  Müller 

Louisenstrasse  49    BERLIN    Louisenstmsse  49. 
LaHonni  il  f  ertstittei  m  HentBlliiii  aller 

Apparate,  Utensilien,  Cliemilcaiien,  Farben,  Reagentien, 

Farbetöeungen  genau  nach 

^^  7  OTS  ch  T  1  f  t    der   Autoren,  ^^ 

Besteolie,  Objectträger,  Deoicgigschen,  Glasgefässe  zu 

mikroskopischen  und  bakteriologisclien  Arbeiten. 

Mikrotome,  Mikroshope  in  eleganter  Ausfllhrung. 

Brutschränke  und  Sterilisatoren 

in   allen  Grössen   und  in  jeder  Ausführung  {Kupfer   und    verbleites 
Stahlblech)  nach  neuesten  und  bewährtesten  Modellen. 

GesaiDiDteiflnclitinis  bakterioloelsctier  LaboratorieD  lAr  Krankenliaiiser. 

VollflUndl^  ElnrlchtDDg  za  bakteriologischen  Arbeiten  für  den 

~      praktisclxen  Ärat   .  _ 

in  bester  Ausführung  von  praktischen  Bakteriologen  zusammengestellt. 
Für  Gasheizung  M.  240,^ 

Horaal-Ttoio-ResBlatorSlchrata'iorie^i^'äd^i^^^^^^^ 

Aemter.     Ganz  aus  Metall,  höchst   einfach   und   dauerhaft,   übertnfft 
in  seinen  I,eistungen  die  bis  jetzt  bekannten  in  Jeder  Hingeht. 


Für  Beray 

Zimmerlemperatui 
bis  100"  C. 


PrSparateaglftser, 
älaskBsten 


Olasdosen,  EnltnrglXscr, 
ThlerglSser ,     BRbterlenfllter, 
Thlerhalter,  Injebtlonssprlt/en 

in  Messing  und  Hartgummi, 
Glas  und  Neusilber  in  den  ver- 
schiedensten Ausfilhrungeri. 


Pir  Wasserküüiiog 

von  Qo  bis 

Zim  m  ertemperatu  r . 

Tbätigkeit  sein  und  ge- 
■ichere  Einntelluiif;. 

A^ri[Unpparat«. 
NUrbMen, 
ReiuenltureD. 


Nene 


MropholograpUsche 


nach  Br.  R.  Nenhann. 


m  BenwaellE  fnr  WleflerTerHiittr.     -at»         Tenelttol«  frutii  mfli. 


^  mr  ^ 

Mtriolop,  PpatenkoBfe  i  Mek&onskrailieiteL 

Zweite  Abteilmig: 

Allgemeine,  landwirtschaftlich-technologische 
Bakteriologie,  Gärungsphysiologie  und 

Pflanzenpathologie. 

In  Verbindttiig  mit 

Prof.  Dr.  Adunete  in  Krakau,  Prof.  Dr.  M.  W.  Bejerlnek  in  Delft, 
Prof.  Dr.  A*  B.  Frank  in  Berlin,  Dr.  t.  Frendenreiek  in  Bern,  Prof.  Dr.  Emil 
€kr«  HiaBwn  in  Kopoihaeen,  Dr.  Lindner  in  Berlin,  Prof.  Dr.  Aflller-Tknrgan 
in  Wadensweil,  Dr.  EnRn  F.  Sraitk  in  Washington,  D.  C,  U.  S.  A.,  Prof. 
Dr.  Stater  in  Bonn,  Privatdocent  Dr.  Wekmar  m  Hannover,  Dr.  Weifnuuui 
in  Eid,  Dr.  WOAva  in  Bemburg  und  Pr.  Wlnofradakj  in  St  Petersburgr 

hflnuuigegeben  Yon 

Dr.  O.  TThl-nrorm  in  CasseL 
Verlag  von  Gustav  Fischer  In  Jena. 


II.  Band.  Jena,  den  30.  Mai  1896.  No.  9. 

Frels  Ar  den  B«ad  (88  Vammom)  16  Mark. 

Die  RedakHon  des  ^CetUralblatts  für  Bakteriologie  und  Parasiten^ 
kündet'  richtet  an  die  Herren  Mitarbeiter  die  ergebene  Bitte  y  etwaige 

Wünsche  um  Lieferung  von  besonderen  Abdrücken  ihrer  Auf» 
Sätze  entweder  bei  der  Einsendung  der  Abhandlungen  an  die 
JSedakHon  auf  das  Manuskript  schreiben  au  woUen  oder  spä» 
tettens  nach  ßmkpfang  der  ersten  Korrekturabzüge  direkt  an  den 

VeriegeTf  Herrn  Gustav  Fischer  in  «Teno»  geiangen  zu  lassen. 


Original  -  Mittheilungen. 

XJeber  die  im  Brennereiprozess  bei  der  Bereitung  der 
Kansthefe  auftretende  spontane  Milchsäoregärang. 

[MitteUnng  aus  dem  milchwirtachaftlich-chemiscben  Laboratorium  des 
landwirtschaftlichen  Instituts  der  Universität  Königsberg  i.  Pr.] 

Von 

Dr.  0^.  Leiehmann. 

Bekanntlich  spielt  die  Milchsäuregärung  in  der  Praxis  der 
Brennerei  eine  wichtige  Rolle,  und  zwar  bei  der  Bereitung  der  „Kunst- 
hefe**.  Während  sie  sonst  im  Betriebe  als  eine  Krankheitserscheinung 
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gefürchtet  and,  wo  sie  etwa  in  stäriierem  Maße  hervorzutreten  be* 
ginnt,  mit  allen  Mitteln  eingeschränkt  wird,  sucht  man  sie  hier  auf 
jede  Weise  zu  befördern.    Mae  reker  sagt  darüber  in  der  neuesten 
(6.)  Auflage  seines  Handbuches  der  Spiritusfabrikation  p.  487  in  dem 
Abschnitte  ,,Die  Grundsätze  einer  rationellen  Hefebereitung": 
,,Bei  der  Hefebereitung  kommt  Folgendes  in  Frage: 

1)  Es  muß  eine  Hefemaische  bereitet  werden,  in  welcher  4ie 
später  vorzunehmende  Hefeaussaat  genügende  Mengen  von  Nährstoffen 
zu  ihrer  Entwickelung  vorfindet. 

2)  Die  Hefe  darf  in  ihrer  Entwickelung  in  dieser  Hefemaisehe 
durch  keine  gärungsstörenden  Organismen  gehemmt  werden  und  es 
müssen  deshalb  jene  Organismen  sowohl  in  den  zur  Hefemaischeberei- 
tung dienenden  Materialien  getötet,  wie  auch  während  der  Hefebe- 
reitung von  der  Hefemaische  ferngehalten  werden. 

3)  Diese  Femhaltung  wird  teils  durch  andere  Maßregeln,  teila 
aber  durch  die  Einleitung  einer  Milchsäuregärung  im  Hefegut  vor 
dem  Zusätze  der  Mutterhefe  erreicht,  und  da  andere  Gärungsformen 
der  Entwickelung  des  Hefepilzes  schädlich  sind,  muß  dafür  gesorgt 
werden,  daß  in  der  Hefemaische  eine  reine  Milschsäuregäning 
eintritt  i)." 

Eine  sehr  annähernd  reine  Milchsäuregärung  kann  bei  Beobach- 
tung bestimmter  äußerer  Umstände  spontan  im  Hefegut  eintreten. 

Die  Verhältnisse,  unter  denen  dieses  der  Fall  ist,  sind  durch  die 
Untersuchungen  Delbrück's  und  seiner  Mitarbeiter  eingehend  klar- 
gelegt worden  und  gestalten  sich  hiernach  etwa  folgendermaßen: 

Wenn  man  das  bei  höherer  Temperatur  eingemaischte  Hefegnt 
abkühlen  läßt,  so  beginnt  bei  einer  Temperatur  von  40—42  <^  R  (=»  fiO 
bis  52,5  ®  C)  ein  spontaner  Säuerungsprozeß,  indem  das  Milchsäare- 
ferment  schon  bei  diesem  hohen  Wärmegrade  sich  zu  vermehren  im- 
stande ist.  Delbrück  hat  nun  die  wichtige  Beobachtung  gemacht^ 
daß  eine  reine  Milchsäuregärung  nur  bei  40®  R  (=»50®C)  und 
darüber  bestehen  bleibt.  Beläßt  man  das  Hefegut  längere  Zeit  bei 
dieser  Temperatur,  so  bleibt  es  frei  von  flüchtigen  Säuren  und  zeigt 
bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  ein  ganz  charakteristisebes 
Bild,  das  jedem  Praktiker  bekannt  ist:  Ueppig  entwickelte,  schlanke^ 
unbewegliche  Stäbchen  von  wechselnder  Länge,  vielfach  einzeln,  häufig 
zu  zweien  oder  zu  kurzen  Kettchen  verbunden,  in  denen  die  einzelnen 
Stäbchen  sich  meist  scharf  gegen  einander  abgrenzen,  indem  sie  sich 
gewöhnlich  nicht  gradlinig  aneinanderreihen,  sondern  mehr  oder 
weniger  stumpfe  Winkel  bilden.  Sinkt  aber  die  Temperatur,  so  trelea 
sehr  bald  flüchtige  Säuren  auf  und  man.  kann  mikroskopisch  nach- 
weisen, daß  allerhand  andere  Spaltpilze  sich  zu  entwickeln  beginneo^ 
mit  dem  Milchsäureferment  in  Konkurrenz  treten  und  dieses  oft 
schließlich  ganz  unterdrücken.  Die  Brenner  wissen  sehr  wohl,  daft 
in  solchen  Fällen  eine  große  Gefahr  für  ihre  Hefe  besteht,  indem 
diese  bei  niedrigen  Temperaturen  entwickelten  Spaltpilze  starke  Hefe- 

1)  Ob  du'  MilchsäareTerfahren  in  der  KanstbefebereitiiDg  aach  in  Znkanft  beibe- 
halten oder  ob  es  dem  in  neoester  Zeit  viel  besprochenen  Eff ront'sehen  Plolsiare- 
▼erfahren  wird  trefcben  müssen,  darüber  scheinen  die  Akten  noch  sieht  geechtosseift 
an  sein. 
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feinde   sind    und    die  Züchtung   einer  gesunden,  gärkräftigen  Hefe 
Tereiteln. 

Jene  charakteristischen  Stäbchen  der  in  der  Praxis  sogenannten 
reinen  Milchsäuregärung,  die  hiernach  fQr  die  Praxis  ein  großes  In- 
teresse bieten,  sind  nun  meines  Wissens  bisher  noch  nicht  rein  kulti- 
viert und  in  ihren  morphologischen  und  physiologischen  Eigenschaften 
nicht  näher  beschrieben  worden.  Ihre  aufialligste  Eigentümlichkeit,  an 
welche  meine  im  Folgenden  mitzuteilenden  Untersuchungen  anknüpfen, 
ist  die,  bei  ungewöhnlich  hohen  Temperaturen  gut  und  kräftig  zu 
gedeihen. 

In  einer  Abhandlung  über  die  freiwillige  Säuerung  der  Milch 
(Milchzeitung.  1896.  p.  67)  teilte  ich  mit,  daß  in  Milch  wie  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  so  auch  bei  höheren  Wärmegraden  (40®  R  «« 
50®  C)  spontane  Milchsäuregärung  eintritt  und  daß  die  hierbei  wirk- 
samen Bakterienarten  von  den  bei  der  gewöhnlichen,  in  mittlerer 
Temperatur  stattfindenden  Spontan  Säuerung  der  MUch  beobachteten 
verschieden  sind.  Ich  beschrieb  zwei  Formen,  welche  als  die  vor- 
wiegenden Erreger  dieser  bei  höherer  Wärme  eintretenden  MUch- 
gerinnung  angesehen  werden  müssen.  Die  eine  dieser  Formen  stellt 
sich  als  ein  Micrococcus  dar,  die  andere  aber  ist  ein  Langstäbchen, 
welches  in  seiner  mikroskopischen  Erscheinung  große  Aehnlichkeit  mit 
jenem  im  Hefegut  auftretenden  milchsäurebildenden  Stäbchen  er- 
kennen läßt. 

Eulturversuche,  welche  ich  mit  diesen  Stäbchen  des  Hefegutes 
auf  künstlichen  Nährböden  ausführte,  schienen  die  naheliegende  Ver- 
mutung, daß  diese  beiden  Formen  identisch  sein  möchten,  zu  be- 
stätigen. 

Als  Untersuchungsmaterial  diente  ein  stark  saures  Hefegut  (20  co 
der  abgepreßten  Würze  =»  2,5  cc  Normalnatron)  aus  der  Brennerei 
des  Herrn  Amtsrat  Schrewe  zu  Kleinhof-Tapiau,  welches  nach  der 
mikroskopischen  Prüfung  fast  ausschließlich  die  charakteristischen, 
auf  eine  sehr  rein  verlaufene  Milchsäuregärung  deutenden  Stäbchen 
enthielt.  In  der  That  konnten  durch  die  chemische  Untersuchung 
lediglich  Spuren  flüchtiger  Säuren  nachgewiesen  werden.  Auf  Platten 
von  Nähragar,  welche  mit  diesem  Material  besäet  wurden,  entwickelten 
sich  bei  37  ^G  sehr  zahlreiche  Kolooieen,  die  ihrem  Aussehen  nach, 
bis  auf  ganz  vereinzelte  Ausnahmen,  einer  und  derselben  Art  anzu- 
gehören schienen;  wie  es  denn  nach  dem  mikroskopischen  Befunde 
nicht  anders  zu  erwarten  gewesen.  Diese  Kolonieen  zeigten  große 
Aehnlichkeit  mit  denjenigen,  welche  das  erwähnte,  aus  spontan  bei 
50  ^  G  gesäuerter  Milch  gewonnene  Stäbchen,  unter  den  gleichen  Ver- 
hältnissen kultiviert  (cf.  I.  c.  p.  69),  darbietet.  Von  diesen  Kolonieen 
wurden  zahlreiche  Stichkulturen  in  Agarröhrchen  angelegt,  welche 
im  Brütschrank  bei  50^  C  sich  sehr  gut  und  völlig  untereinander 
fibereinstimmend  entwickelten.  Wie  die  entsprechenden  Kulturen  jenes 
Stäbchens  aus  Milch,  welches  ich  Bacillus  lactis  acidi  nennen 
will,  zeigten  sie  gleichmäßig  kräftiges  Wachstum  im  ganzen  Stich- 
kanal, aber  keine  Ausbreitung  auf  der  Oberfläche.  Auf  schräg  er- 
starrtem Agar  bildete  sich  ein  äußerst  zarter,  durchsichtiger,  nicht 
über  ^l^—lmm  breiter  Streifen,  genau  wie  es  Bacillus  lactis 
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a  c  i  d  i  zeigt.  Die  mikroskopische  Uotersuchang  ergab  überall  jene 
charakteristischen  Formen,  welche  im  Aasgangsmaterial  beobachtet 
worden  waren. 

u  In  gewöhnlicher  zackerfreier  Boaillon  wächst  dieses  Stäbchen,  wie 
Bacillus  lactis  acidi,  nar  kümmerlich  unter  leichter  Trübung 
und  ohne  merldiche  Aenderung  der  Reaktion;  dagegen  sehr  gut  mit 
starker  Trübung  und  Säurebildung,  wenn  die  Bouillon  einen  Znsatz 
von  Traubenzucker  oder  Maltose  erhalten  hatte  und  zwar  hier  wie 
dort  ohne  jede  Gasentwickdung. 

Wenn  dso  durch  diese  Kulturversuche  die  Annahme,  daß  die 
beiden  in  Rede  stehenden  Formen  identisch  sein  dürften,  an  Wahr- 
scheinlichkeit gewann,  so  fand  sie  weitere  Bestätigung  durch  den 
Nachweis,  daß  die  in  dem  sauren  Hefegut  enthaltene,  also  durch  die 
Wirkung  der  beschriebenen  Stäbchen  erzeugte  Blilchsäure,  nicht,  wie 
man  bisher  ohne  besondere  Prüfung  angenommen  zu  haben  scheint, 
die  optisch  inaktive  sogenannte  Oärungsmilchsäure,  sondern  vielmehr 
die  durch  Schardinger  entdeckte,  optisch  aktive,  links  drehende 
Modifikation  der  Aethylidenmilchsäure  ist;  wie  denn  auch  die  durch 
Bacillus  lactis  acidi  in  Milch  gebildete  Säure  (s.  I.  c^  p.  69)  die 
Linksmilchsäure  darstellt. 

Trotzdem  sind  aber  diese  beiden  einander  so  außerordentlich 
ähnlichen  Formen  nicht  identisch.  Es  zeigte  sich  nämlich,  daß  das 
Stäbchen  des  sauren  Hefegutes  nicht  wie  Bacillus  lactis  acidi 
imstande  ist,  den  Milchzucker  zu  vergären  und  in  steriler  Milch  nur 
äußerst  kümmerlich,  ohne  jede  Veränderung  der  Reaktion  gedeiht. 

In  Bouillon  mit  MUchzuckerzusatz  wächst  es  ebenso  kümmerlich 
wie  in  zuckerfreier  Bouillon,  ohne  eine  merkliche  Aenderung  der 
Reaktion  hervorzurufen,  wSiirend  es,  wie  erwähnt,  in  derselben 
Bouillon  bei  Zusatz  von  Traubenzucker  oder  Maltose  starke  Trübung 
und  Säuerung  erregt 

Die  mitgeteilten  bakteriologischen  Befunde  wurden  bei  der  Unter- 
suchung von  vier,  zu  verschiedenen  Zeiten  entnommenen  Proben 
milchsaurer  Maische  aus  der  Brennerei  zu  Eleinhof-Tapiau  und  von 
zwei,  durch  die  Güte  des  Herrn  Dr.  Mi  er  au  aus  der  Kornspiritus- 
und  Oetreide-Preßhefefabrik  G.  A.  Kahlke  zu  Königsberg  mir 
zur  Verfügung  gestellten  Proben  ohne  Ausnahme  bestätigt  gefunden. 

Nach  dem  um  die  Praxis  der  Brennerei  im  allgemeinen,  wie 
auch  besonders  um  die  Aufklärung  der  Verhältnisse,  unter  denen 
sich  das  hier  beschriebene  milchsäurebildende  Stäbchen  im  Hefegate 
rein  zu  entwickeln  vermag,  so  hochverdienten  Forscher  erlaube  ich 
mir,  diese  Form  als  Bacillus  Delbrücki  zu  bezeichnen. 

Indem  ich  hiermit  diese  vorläufigen  Mitteilungen  schließe,  erlaabe 
ich  mir  auf  eine  eventuelle  praktische  Verwertung  meines  Befundes 
hinzudeuten  unter  Verweis  auf  folgende  AusfQhrungen  in  Mae  reker  *8 
Handbuch  der  Spiritusfabrikation  (6.  [neueste]  Auflage.  1894).  p.  495 :  ^In 
der  Brennerei  erfolgt  jetzt  allgemein  die  Einleitung  der  Milchsäare- 
gärung  spontan,  d.  h.  ohne  daß  ein  besonderer  Gärungserr^er 
künstlich  ausgesäet  wird.  In  der  Luft  der  Hefekammer,  in  welcher 
täglich  Milchsäuregärungen  stattfinden,  in  den  Wandungen  der  Ge- 
fäße, im  Staube  u.  s.  w.  sind,  wenn  der  Betrieb  erst  ordnungsmäßig 


U«ber  die  im  BrennereiproieB  auftretende  spontane  Milcluäaregärang.        286 

im  Gange  ist,  veichlicbe  Mengen  Milcbsäurefennentes  enthalten  und 
diese,  in  die  Hefemaische  fallend,  leiten  dort  die  Milchsäuregärung 
ohne  äußeres  Zuthun  ein.  Nur  zu  B^inn  der  Kampagne  macht  die 
Milchsänregärung  Schwierigkeiten,  weil  der  Milchsäurepilz  während 
der  Sommerpause  der  Brennerei  ausgestorben  oder  doch  derartig  ver- 
mindert ist,  daß  die  Milcbsäur^gärung  nur  schwierig  und  unrein  ein- 
treten kann  und  infolgedessen  auch  die  zuerst  bereiteten  Hefen  an 
Gämngskraft  zu  wünschen  übrig  lassen.  Die  Brenner  ergriffen  des- 
halb und  ergreifen  auch  noch  für  die  ersten  Hefen  der  neuen  Kam- 
pagne besondere  Maßregeln,  indem  sie  einige  Tage  zuvor  ein  aus 
Malz  bereitetes  Maischgut  säuern  ließen,  die  Säuerung  dieses  Outes 
auf  ein  neues  bei  der  entsprechenden  richtigen  Temperatur  von  40  ^R 
=  50  ^  G  übertrugen,  bis  sie  eine  kräftige  Milchsäuremaische  erhielten 
und  gleichzeitig  auch  das  Milchsäureferment  wieder  in  der  Brennerei 
heimisch  gemacht  hatten.  Diese  Operation  ist  immerhin  unbequem 
und  auch  nicht  vollkommen  sicher,  und  deshalb  soll  darauf  hinge- 
wiesen werden,  daß  man  neuerdings  für  die  Zwecke  der  Säuerung 
des  Bahms  im  Molkereibetriebe  Milchsäurehefe  künstlich  züchtet  und 
Beinznchtanstalten  (wie  z.  B.  an  dem  milchwirtschaftlichen  Labora- 
torinm  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  für  Schleswig-Holstein 
zu  Kiel)  eingerichtet  hat,  welche  für  die  Praxis  reines  liOlchsäure- 
ferment,  durch  welches  man  zweifellos  gleich  in  der  ersten  Hefe- 
maische eine  reine  Milchsäuregärung  einleiten  kann,  gewinnen.  Man 
weiß  allerdings,  daß  nicht  ein  einziger,  sondern  mehrere  Milchsäure 
erzeugende  I^ze  existieren,  also  auch  verschiedene  Kassen  und  Arten 
wie  bei  der  Alkoholhefe,  von  denen  die  eine  schneller  und  unter  Bil- 
dung anderer  Nebenprodukte  als  die  andere  Milchsäure  erzeugt,  und 
es  wäre  vielleicht  der  Mühe  wert,  daß  sich  die  Hefereinzuchtanstalt 
des  Vereins  der  Spiritusüabrikanten  angelegen  sein  ließe,  die  Rasse 
eines  Milchsäurepilzes  herauzuzüchten,  wdche  zu  Beginn  der  Kam- 
pagne den  Brennereien  für  die  Einleitung  einer  kräftigen  und  reinen 
Milchsäuregärung  geliefert  werden  könnte/^ 

Falls  die  Milchsäuregärung  für  die  Folge  in  der  Praxis  der 
Kunsthefebereitung  dieselbe  Bedeutung  behalten  sollte,  die  ihr  bis 
dahin  zukam,  dürfte  es  nicht  schwer  sein,  der  hier  ausgesprocheneu 
Forderung  Maercker's  nachzukommen  durch  Führung  von  Rein- 
kultaren des  hier  beschriebenen  Bacillus,  der  sich,  wie  gesagt,  mit 
Hilfe  von  Agarplatten  leicht  aus  milchsaurem  Hefegut  isolieren  läßt 
und  auf  eventuell  noch  zu  ermittelnden  günstigeren  Substraten  fort- 
gepflanzt werden  könnte. 

Für  gütige  Unterstützung  durch  Rat  und  That  bin  ich  Herrn 
Fabrikbesitzer  A.  Mendthal  und  Herrn  cand.  phil.  £,  Mendthal 
in  Königsberg  zu  großem  Danke  verpflichtet. 

Königsberg,  den  8.  April  1896. 
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neuer  Buttersäaregärungserreger  (Bacillus  saooharo- 
butyricus)  und  dessen  Beziehungen  zur  Beifimg  und 

Lochung  des  Quargelkäses. 

[Aas  dem  Laboratorium  für  Molkereiwesen  der  k.  k.  JagellonischeD 

Universität  in  Krakau.] 

Von 

Dr.  Yalerlan  r.  Eleeki. 

Mit  1  Figar. 
(SchloA.) 

Tabelle  IL    Koblensäaregehaltsbestimmang^  des  bei  der  Gärang  der 

Milch  gebildeten  Oases.     Fraktion  II. 


Abgelesenes 

Volumen 

in  ccm 

Tem- 
peratur 

Luftdruck 
in  mm 

Qnecksilber- 

höhe  im 

Eudiometer 

in  mm 

Auf  0*  und 
1000  mm 
Druck  redo- 
■iertes  Gas- 
Tolumen 
in  ccm 

Gesammeltes  GasTolumen 

Nach      Absorption       der 
Kohlensftnre  .... 

16,67 

11,14 

17« 
17,80 

731 
731,4 

876 
41S,8 

6,80 
8,18 

Aus  den  Zahlen  der  Tabelle  II  ergeben  sich  40  Proz.  Kohlea- 
s&ure.  Der  aus  den  Zahlen  der  ersten  Tabelle  berechnete  Stickstoff- 
gehalt  liegt  innerhalb  analytischer  Fehlergrenzen,  und  es  ist  nicht 
wahrscheinlich,  daß  bei  dieser  Gärung  freier  Stickstoff  gebildet 
werde. 


Tabelle  IIL 

Analyse 
Bouillon 

der  bei  der  Gärung  milchiuc 
gebildeten  Gase.     Fraktion  I. 

ikerfa 

lalti 

»•' 

Abgelesenes 

Volumen 

in  ccm 

Tem- 
peratur 

Luftdruck 
in  mm 

Qaeekailber^ 
höhe  im 

Eudiometer 
in  mm 

Aut  0*  und  1000  mm 

Druck  redasiertes 

GasTolnmaa  Ib  ccm 

I. 

IL 

L 

11. 

I. 

II. 

I. 

IL 

I. 

U 

im  Mittel 

Gesammeltes    Gas- 
Tolumen .... 

43,58 

43,78 

20,1 

20,9 

747 

747 

172,87 

171,94 

22,64 

22,58 

22,63 

Nach  Absorption   der 
Kohlensinre .     .     . 

88,78 

89,01 

21,1 

22 

746,5 

742,6 

208,81 

207,58 

18,61 

18,68 

18,60 

Nach      Zusatz       von 
Sauerstoff     .     .     . 

62,17 

22,2 

742,6 

82,89 

39,67 

89,67 

Nach    der    Explosion 

26,01 

24,61 

21,45 

21,9 

748,8 

747,5 

812 

804,57 

9,67 

9,64 

9,66 

Nach  Absoiption  des 
Sauerstoffesm.pyro- 
gallussanrem     Kali 

3.04 

2t 

746 

46,8 

0,82 

1 

0,8t 
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Aas  den  Zahlen  der  Tabelle  III  ergie1)t  sich  folgende  Zusammen- 
setzung der  Fraktion  I  ded  Gases: 

Kohlensäure     3,93  ccm  =  17,44  Proz. 

15,62    „     =  69,33 


Wasserstoff 
Methan  2,16 

Stickstoff         0,82 


1» 


11 


=    9,58 
=    3,64 


«1 


M 


%» 


99,99  Proz. 


Tabelle  IV.     Analyse  der  bei  der  Oärang  milchiaclcerhaltiger 
Bovillon  gebildeten  Oase.     Fraktion  II. 


Abgelesenes 

Volamen 

in  ccm 

TeoD- 

peratnr 

Laftdmek 
in  mm 

Qaecksilber- 

höhe  iib 

Ettdiometer 

in  mm 

Avf  O^.nnd  lOOQ.  mm 

Drock  redasiertes 

GasTolnmen  in  bcm 

I. 

11. 

I. 

11. 

I. 

11. 

I. 

11. 

I. 

11. 

im  Mittel 

0«simmeltes    Qae- 

▼olamen.     .     .     . 

101,17 

101,40 

20,1 

20,9 

747 

747 

60,16 

49,1 

63,79 

63,77 

68,78 

Kaefa  Abaoiption  der 
Kohlenelare     .     . 

86,U 

86,62 

21,1 

22,0 

746,6 

742,6 

91,29 

89,44 

50,74 

60,68 

60,71 

Kich     Zosats      Ton 
Saoarttoff    .     .     . 

• 
90,67 

90,44 

90,60 

Nach  der  Explosion 

36,87 

86.87 

22,2 

22,2 

747,6 

747,6 

291,4 

291,4 

14,86 

14,86 

14,85 

ütch  Absorption  des 
Siaerstoffes  mit  al- 
ksUseber   Pyrogal- 
loaldsang 

1,86 

22 

746 

447,38 

0,48 

0,48 

9» 


Die  Sohlen  der  Tabelle  IV  entsprechen  folgender  Zusammensetzung 
des  Gases: 

Kohlensäure    13,07  ccm  »:  20,49  Proz. 

Wasserstoff    50,03    „    =  78,44 

Methan  0,20    „    =    0,31 

Stickstoff  0,48  „  =  0,75 
Der  direkte  Nachweis  von  Methan  durch  Einführung  von  KOH  in  das 
Ton  Kohlensäure  befreite  und  in  ein  Eudiometer  überfüllte  Gas  wurde  nicht 
gdiefert;  der  Versuch  mißglückte  leider  und  wurde  nicht  wiederholt 
Ans  den  oben  angeführten  ^hlen  scheint  jedoch  hervorzugehen,  daß  zu 
Beginn  der  Gärung  Methan  gebildet  wird,  daß  jedoch  im  weijtereo  Ver- 
laufe der  Gärung  die  Bildung  dieses  Gases  rasch  eine  Abnahme  erfährt. 

Tabelle  V.     Koblensäuregehaltsbestlmm  ang  der  bei  der  G&rang 
von  milcbsnekerbaltiger   Bouillon   gebildeten    Oase.     Fraktion   III. 


Abgelesenes 

GasTolomen 

in  cem 

Tem- 
peratur 

Laftdrack 
in  mm 

Qaecksilber- 

h$be  im 

Eodiometer 

in  mm 

Auf  0^  and  1000  mm 

Draek  redasiertes 

Oasvolamen  in  ecm 

I. 

II. 

I. 

II. 

I. 

II. 

I. 

11. 

I. 

11. 

im  Mittel 

OeiaiBmeltes    Oas- 
volomen  .... 

Kaeh  Absorption  der 
Kohlenelare     .     . 

47,62 
85,62 

1 

17,62 
36,74 

20,1 
21,2 

21,1 
i2 

747 
745,5 

747 
742,5 

41,1 
21,2 

8,2 

38,7 

:i2,12 
23,28 

.11,92 
33,19 

32,02 
23,28 
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Die  Zahlen  der  Tabelle  V  entsprechen  einem  (jebalte  yon  27,45  Proz» 
Kohlensäure  in  der  Fraktion  III  der  bei  der  Gärung  von  milchzacker- 
haltiger  Bouillon  gebildeten  Gase. 


Tabelle  VI.     Zasammenstellang 

der  Besaltate  der  Gasanaijsen. 

Die  bei  der  Gftnxng  der  Ifilch 
gebildeten  Gase  in  Proi. 

Die  bei  der  Girong  milebiuekerhaltiger 
Boaillon  gebildeten  Gase  in  Pros. 

Fraktion  I    |    Fraktion  II 

Fraktion  I 

Fraktion  11 

Fraktion  lU 

Kohlensttore 

31,76 

40,08 

17,44 

20,49 

27,45 

Wasserstoff 

65,98 

69,88 

78,44 

MeUum 

1,79 

9,68 

0,81 

Stickstoff 

0,47 

8,64 

0,76 

Der  im  Verlaufe  der  Gärung  stetig  wachsende  prozentuale  Gehalt 
der  Gase  an  Kohlensäure  erklärt  sich  wohl  zum  Teil  dadurch,  daß 
im  Laufe  der  Zeit  die  Kohlensäure  von  der  gärenden  Flüssigkeit 
in  immer  geringerem  Maße  absorbiert  wird. 

G.    Vergleich     des     Bacillus    saccharobutyricus     mit 
anderen    bekannten    Buttersäuregärungserregern. 

Wenn  wir  den  Bacillus  saccharobutyricus  mit  anderen 
Buttersäuregärungserregern  vergleichen  wollen,  so  müssen  wir  ans 
Yor  allem  über  den  Begriff  „Buttersäuregärung^^  Klarheit  verschaffeD. 
Bekanntlich  verstand  man  darunter  in  früherer  Zeit  die  durch  bestimmte 
Mikroorganismen  (B.  amylobacter  van  Tieghem ,  Vibrion 
butyrique  Pasteur,  Clostridium  butyricum  Pra2mow8ki) 
veranlaßte  Umwandlung  des  milchsauren  Kalkes  in  buttersanren  Kalk. 
In  späterer  Zeit  wurde  von  vielen  Forschem  beobachtet,  daß  die 
Buttersäure  sehr  häußg  als  Nebenprodukt  bei  vielen  Gärungent 
(namentlich  Eiweißzersetzungen)  aufzutreten  pflegt. 

Seitdem  war  man  geneigt,  als  Buttersäuregärung  jede  Gärung  zu 
bezeichnen,  bei  welcher  Buttersäure  gebildet  wird.  Dieser  Auffassung 
tratDuclauz  entgegen.  Duclaux  versteht  unter  Buttersänre- 
gärung  nur  die  unter  dem  Einflüsse  des  Pasteur^ sehen  Vibrion 
butyrique  und  ähnlicher  Mikroorganismen  stattfindende  Vergärung 
des  milchsauren  Kalkes  ^).  In  den  letzten  Jahren  wurden  jedoch  einige 
Mikroorganismen  gefunden,  welche  die  Fähigkeit  besitzen,  verschiedene 
Kohlehydrate,  und  darunter  namentlich  auch  den  Milchzucker,  direkt 
zu  Buttersäure  zu  vergären.  Solche  Mikroorganismen  haben  Perdriz'), 
Botkin*)  und  Grimbert^)  kultiviert  und  beschrieben. 

Demnach  haben  wir  3  verschiedene  Haupttypen  der  Buttersäure- 
gärung  zu  unterscheiden: 


ii 


Le  Uit.  1887. 

Sor  les  fermenUtionB  prodaites  par  an  microbe  anA^robie  de  l'ean.    (AnnulM  de 
llnttitnt  Pasteor.  t.  V.  1891.  p.  886.) 

8)  Ueber  einen  Badline  bntyricn«.    (Zeitschrift  f.  Hygiene.  Bd.  ZI.  1888.  p.  481.) 
4}  Fennentation   anairobie   prodnite   par  le  Baoillns  orthobnfcylicQ».     (Annalet  de 
rinttitnt  Pasteor.   t.  VII.  1898.  p.  368.) 
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1)  die  YergäniDg  des  milchsanren  Kalkes  zu  bottersattrem  Kaik. 

2)  die  Vergärung  der  Kohlehydrate  zu  Buttersäure ;  mit  RQclcsicht 
auf  den  Zweck  meiner  Untersuchung  kommt  hier  namentlich 
die  direkte  Vergärung  des  Milchzuckers  in  Betracht; 

3)  die  Zersetzung  der  Eiweißato£fe,  bei  welcher  Buttersäure  als 
Nebenprodukt  auftritt. 

Der  dritte  Typus  sollte  eigentlich  als  echte  Buttersäuregärung 
dicht  aufgefaßt  werden.  Im  wesentlichen  wird  bei  der  hier  ange- 
gebenen Einteilung  der  Beyerinck^schen^)  Klassifikation  der 
nGranulobacterarten*'  Rechnung  getragen,  Einige  vor  kurzem 
gefundene  Buttersäurebakterien,  wie  z.  B.  die  von  Kedrowski^) 
beschriebenen,  können  hier  nicht  berücksichtigt  werden,  weil  über 
deren  physiologisches  Verhalten  viel  zu  wenig  bekannt  ist 

Der  von  mir  untersuchte  Bacillus  saccharobutyricus 
gehört  in  die  zweite  Gruppe  hinein  und  ist  als  echter  Buttersäure- 
gärungserreger  zu  betrachten.  Von  dem  Bacillus  butyricus 
ßotkin  und  dem  Bacillus  orthobutylicus  Gimbert  . unter- 
scheidet er  sich  wesentlich  dadurch,  daß  er  keinen  Butylalkohol 
produziert  Von  dem  .Bacillus  butyricas  Botkin  unterscheidet 
er  sich  außerdem  noch  dadurch,  daß  er  keine  Milchsäure  bildet,  die 
Gelatine  nicht  verflüssigt  und  in  Milch  kultiviert  das  Kasein  nicht 
last  Auch  das  Bild  der  Kolonieen  auf  Gelatine  ist  in  beiden  Fällen 
Terschieden.  Am  meisten  nähert  sich  der  Bacillus  saccharo- 
btttyricus  dem  Bacille  amylozyme  Perdrix.  Morphologisch 
bestehen  zwar  einige  unterschiede  zwischen  den  beiden  Butter- 
sanregärungserregern,  es  läßt  sich  aber  ein  Vergleich  oder  eine  Iden- 
tifizierung des  B.  saccharobutyricus  mit  den  Bacille  amylo- 
zyme nicht  durchführen,  weil  sowohl  der  Zweck,  als  auch  die  Methoden 
beider  diesbezüglichen  Arbeiten  von  einander  verschieden  waren. 

Im  nachfolgenden  gebe  ich  eine  übersichtliche  Zusammen- 
stellung der  wichtigsten  Eigenschaften  der  vier  mit  einander  ver- 
wandten Formen: 


B&cille   amylo- 

ijme   Perdrix 

(1891) 


BaoüIbs  bvtjricQS 
Botkin  (1S92) 


Baeillas   ortho- 

butylicas  Orimbort 

(1898) 


Bacillus  saccha- 

ro  bntyri  cus 

de  Klecki  (1895) 


0,5  \L  breit;    8 — 3  [i 
lang 

Oflatine    ung&nstiger 
Nährboden 


0,6  fi  breit;  1  —  8  pi 
lang  ;  in  Flilesigkelten 
bis  10  IUI  lang 

Bande  oder  Iftogliche 
Kolonieen  mitschwaoh 
wellenfSrmigem  Bande, 
welche ,  gleichsam  aas 
eider  Masse  yerfilster 
Fäden  bestehen 


1,5  |JL  breit;   8—6  pi0,7  pi  breit;    5 — 7  pi 


lang 


lang 

Ovale  Kolonieen  mit 
scharfem  Bande,  im 
Innern  granuliert 


1)  Beferat  in  Koch 's  Jahresber.  Über  d.  Fortsehr.  in  der  Lehre  von  d.  Gärange- 
«rganismeo.    Vierter  Jahrgang  (1898).  p.  859. 

t)  2eiuehrift  f.  Hygiene.    Bd.  XVI.  p.  445. 
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Bacille  amylo- 

syme  Perdrix 

(1891) 


BaoiUns  batyriens 
Botkln  (189S) 


Bacillus  Ortho-  Bacillas  aaceha 


bntylicas  Grimberi 
(1898) 


r obnty rieas 
de  Klecki  (1896) 


Nicht  TcrflilBsigeDd 


Beweglich 

Anaörob 
SporenbildeDd 


Vergärt:  Olnkose, 
Bohnacker  a.  Milch 
sacker,  und  bildet 
dabei:  Buttersftnre, 
Essigsftare,  Koblen- 
aftaroi  Wasserstoff. 
Stärke  vergärt 
er  sa:  Battersäure, 
Amylalkohol ,  etwas 
Aetbylalkohol,  Koh 
leDSänre,  Wasserstoff 


Oelatioe  TerflassigeDd ; 
Kasein  wird  gelöst 


Schwache ,  aber  deut- 
liche Bewegung 

Anairob 

Sporen  in  der  Mitte  des 
Stäbchens,  aber  mit- 
unter auch  an  den 
Enden.  Längliche  Form 
der  Sporen 

Vergärt:  Milch, 
Traubensncker,  Stärke, 
und  bildet  dabei: 
Buttersäure,  Propion- 
säure ,  Essigsäure , 
Ameisensäure ,  Milch- 
säure, Bemsteinsäure, 
Butylalkohol ,  etwas 
Aethylalkohol,  Kohlen- 
säure und  Wasserstoff 


Gelatine  nicht  yer- 
flflasigend ;  Kasein 
wird  nur  wenig  an- 
gegrifllBn 


Beweglich 


Anaerob 


Sporenbildend ;  2 — 8 
Sporen  in  einem 
Stäbchen 


Schlängelnde 
gang 

Anserob 

Eodständige 
Sporen 


Bewe- 


ovale 


Vergärt:  Milch- 
sucker  au:  Butter- 
säure, Ameisensäure, 
Kohlensäure,  Wasser- 
stoff;  neben  der  Boi- 
tersäure  wird  auch 
wahrscheinlich  eine 
höhere  Fettsäure  (V«. 
leriansänre)  gebildet. 


Vergärt:  Glycerin, 
,   Mannit,  Glycose,  In- 
vertsnc^er ,      Rohr- 
sDcker ,      Maltose , 
Milchsueker,  Galak- 
tose ,       Arabinose , 
Stärke,  Dextrin,  Inu- 
lin,    und   bildet 
dabei:     normalen 
Butylalkohol,    etwas 
Isobutylalkohol,  nor- 
male    Buttersänre , 
Essigsäure,  Ameisen- 
säure ,    Kohlensänre 
und  Wasserstoff 

D.  Beziehungen  des  Bacillus   saccharobutyricus   zum 
ReifuDgs-  und  Lochungsprozeß  des  Käses. 

Die  ziemlich  detaillierte  Untersuchung  der  Lebenageschichte  des 
Bacillus  saccharobutyricus  und  namentlich  die  Erforschung 
seines  Verhaltens  in  der  Milch,  sowie  der  in  derselben  hervor- 
gebrachten chemischen  Umsetzungen  wurde  hauptsächlich  durch  einige 
Beobachtungen  veranlaßt,  welche  ich  an  mit  diesem  Mikroorganismus 
geimpfter  Milch  gemacht  hatte.  Als  ich  mich  nämlich  überzeBgen 
wollte,  in  welcher  Weise  der  aus  Quargelkäse  kultivierte  anaerobe 
Bacillus,  welcher  in  Gelatine  eine  starke  Gasbildung  erzeugte,  sich 
in  der  Milch  verhalten  wfirde,  hatte  ich  zu  diesem  Zweck  einen  in 
der  oben  beschriebenen  Art  und  Weise  eingerichteten  Kolben  mit 
Milch  voll  gefüllt,  sterilisiert,  gleichzeitig  damit  die  Luft  aus  dem 
Kolben  entfernt  und  die  Milch  mit  diesem  Bacillus  geimpft  Den 
Kolben  stellte  ich  in  den  Brutschrank  (36^  C).  In  der  Nacht  be* 
gann  eine  stOrmiscbe  Gärung  und  am  Morgen  des  folgenden  Tages 
sah  ich  einen  Sprung  im  Glase,  durch  welchen  die  Milch  langsam 
sickerte.  Die  Gärung  wurde  mit  der  Zeit  bedeutend  schwächer  and, 
als  ich  den  Kolben,  welcher  die  balbvergorene  Milch  enthielt,  öffnete, 
beobachtete  ich,  daß  dieselbe  einen  typischen  Geruch  nach  Qoargel- 
käse  zeigte.    Die  Milch  hatte  einen  noch  süßen  Geschmack,  wirkte 
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aber  in  dem  Maße  adstriDgierend,  daß  man  noch  nach  mehreren 
Stunden  nach  dem  Gennsse  einiger  Tropfen  dieser  Milch  den  herben 
Geschmack  derselben  spürte.  Nachdem  die  Milch  noch  einige  Tage 
bei  Luftzutritt  gestanden  hatte,  wobei  die  Gärung  allmählich  schwächer 
wurde  und  schließlich  ganz  aufhörte,  ging  der  Geruch  nach  Quargel- 
käse in  einen  deutlichen  Buttersäuregeruch  über.  Die  in  einem 
offenen  Becherglase  aufbewahrte  halbvergorene  Milch,  welche  einen 
deutlichen  Geruch  nach  Buttersäure  erkennen  ließ,  hielt  sich  in  diesem 
Zustande  unverändert  und  ohne  zu  gerinnen  einige  Wochen  lang,  bis 
sich  schließlich  darauf  eine  Schimmelpilzvegetation  ansiedelte. 

Diese  Beobachtung,  welche  auf  den  Zusammenhang  der  im 
Quargelkäse  stattfindenden  Buttersäurebildung  mit  der  Thätigkeit  des 
Bacillus  saccharobutyricus  hinwies,  veranlaßte  mich,  gleich- 
zeitig mit  der  chemischen  und  bakteriologischen  Untersuchung  dieses 
interessanten  Bacillus  auch  eine  Prüfung  seines  Verhaltens  im  Käse 
vorzunehmen. 

Zu  diesem  Zweck  wurde  abgerahmte  Milch  mit  einer  bestimmten 
Menge  (5  oder  25  ccm)  unter  dem  Einflüsse  des  Bacillus 
saccharobutyricus  halb  vergorener  Milch  geimpft.  Die  zur 
Impfung  dienende  Milch  wurde  bei  Luftabschluß  aufbewahrt;  der  die 
gärende  Milch  enthaltende  Kolben  wurde  erst  unmittelbar  vor  dem 
Impfen  geöffnet.  Aus  der  mit  dem  Bacillus  saccharobutyricus 
geimpften  Milch  wurden  nun  harte  und  weiche  Labkäse  bereitet; 
gleichzeitig  damit  wurden  zur  Kontrolle  nicht  geimpfte  Käse  aus  der- 
selben Milch  hergestellt.  Da  man  bei  derartigen  Versuchen  keine 
Garantie  haben  kann,  daß  die  Reifung  der  auf  diese  Weise  bereiteten 
Käse  nur  unter  dem  Einflüsse  des  eingeimpften  Mikroorganismus  vor 
sich  geht,  so  sind  aus  solchen  Versuchen  praktische  Schlußfolgerungen 
nur  sehr  vorsichtig  zu  ziehen.  Absolute  Sicherheit  könnte  man  nur 
dann  haben,  wenn  sich  in  einer  größeren  Anzahl  von  Versuchen  die 
Wirkung  der  Impfung  mit  dem  betreffenden  Mikroorganismus  be- 
währen sollte.  Dazu  wäre  aber  eine  Versuchskäserei  nötig,  welche 
mir  leider  nicht  zur  Verfügung  stand.  Jedenfalls  aber  sind  die  von 
mir  an  Käsen  angestellten  Versuche  insofern  von  Bedeutung,  als  aus 
denselben  sicher  gefolgert  werden  konnte,  daß  der  Bacillus 
saccharobutyricus  die  Beifung  des  Quargelkäses  in  einer  be- 
stimmten Weise  beeinflußt  Ob  die  Reifung  des  Quargelkäses  direkt 
der  vom  Bacillus  saccharobutyricus  eingeleiteten  Gärung  oder 
einer  Symbiose  dieses  Spaltpilzes  mit  anderen  Mikroorganismen 
zuzuschreiben  ist,  kann  jedoch  auf  Grund  der  von  mir  ausgeführten 
Versuche  nicht  entschieden  werden;  es  wäre  auch  möglich,  daß 
die  durch  den  Bacillus  saccharobutyricus  verursachten 
chemischen  Umsetzungen  den  Käse  in  solcher  Weise  verändern,  daß 
alsdann  der  normale  Reifungsprozeß  des  Quargelkäses  unter  dem  Ein- 
flüsse anderer  Mikroorganismen  leichter  und  rascher  verlaufen  kann. 

Versuch  I.    Weichkäse  bereitet  aus  Magermilch. 

Am  24.  April  1895  wurden  2  Käse  (I  und  II)  aus  je  zwei  Litern 
Magirmilch  bereitet  Die  zur  Bereitung  des  Käse  I  verwandte  Milch 
wurde  unmittelbar  vor  dem  Laben  mit  20  ccm  unter  dem  Einflüsse 
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des  Bacillus  saccbarobutyricus  balbvergorener  Milch  infiziert; 
der  K&se  II  (nicht  geimpft)  diente  als  Kontrollk&se.  Beide  Käse 
wurden  in  sonst  vollkommen  gleicher  Weise  bereitet  und  behandelt. 
Nachdem  die  Käse  aus  der  Presse  gekommen  waren,  sab  man,  daß 
der  Verlauf  der  Reifung  in  den  beiden  K&sen  verschieden  war.  Der 
£influß  der  Impfung  äußerte  sich  nach  sehr  kurzer  Zeit  in  äußerst 
aufEallender  Weise. 

Am  5.  Mai  1895:  Käse  I  zeigte  beginnende  Reifung;  seine 
Farbe  war  gelb,  der  Geruch  war  der  eines  in  der  Reifung  schon  weit 
vorgeschrittenen  Käses.  Käse  II  stellte  eine  noch  ganz  frische  Quark- 
masse dar;  Farbe  weiß,  Geruch  nach  frischem  Quark. 

Am  24.  Mai  1895:  Käse  I  in  der  ganzen  Masse  vollkommen 
reif,  Geschmack  eines  ^ten  Quargelkäses,  weiche  Konsistenz,  gute 
Lochung.  Käse  II:  beginnende  Reifung  von  Außen  nach  Innen,  Qe* 
schmack  noch  an  frischen  Quark  erinnernd,  gelblich-weiße  Färbung, 
keine  Lochung. 

Versuch  II.    2  Weichkäse  und  2  Hartkäse  aus  pasteu- 
risierter Magermilch. 

Die  zur  Darstellung  der  Versuchskäse  verwandte  Magermilch 
wurde  über  1  Stunde  lang  auf  65—69  ^  G  erhitzt  Aus  je  4,5  1  dieser 
Milch  wurden  am  14.  Juli  zwei  Hartkäse  (HI  und  IV),  aus  je  3  1 
derselben  Milch  zwei  Weichkäse  (V  und  VI)  bereitet  Außerdem 
wurde  aus  derselben  Milch  ein  harter  Kontrollkäse  (VII)  bereitet 
Die  Labmenge  war  bei  den  Ebrtkäsen  entsprechend  großer  als  bei 
den  Weichkäsen.  Außerdem  wurde  bei  der  Bereitung  der  Hartkäse 
auf  eine  möglichst  sorgfältige  Zerkleinerung  des  Bruches  Acht  gegeben. 
Die  Labtemperatur  betrug  für  Weichkäse  20—25^,  fUr  Uartkäse 
35  ^  C.  Die  zur  Bereitung  der  Käse  III  und  V  benutzte  Milch  wurde 
mit  25  ccm  Milchkultur  des  Bacillus  saccbarobutyricus 
infiziert;  die  zur  Bereitung  der  Käse  IV  und  VI  angewandte  Milch 
wurde  mit  5  ccm  derselben  Milchkultur  versetzt. 

Infolge  der  hohen  Temperatur,  die  während  der  Bereitung  und 
der  Aufbewahrung  der  Versuchskäse  herrschte,  und  wegen  des 
Mangels  an  einem  entsprechenden  Käsekeller  sind  die  Käse  nicht  gut 
gelungen.  Alle  Käse  (den  Kontrollkäse  nicht  ausgenommen)  waren 
sdir  stark  gebläht  Trotzdem  konnte  deutlich  der  unterschied 
zwischen  den  geimpften  und  nicht  geimpften  Käsen  wahrgenommen 
werden:  Während  der  nicht  geimpfte  Käse  sehr  langsam  reifte  und 
sein  Geschmack  ganz  fade  war,  besaßen  die  aus  der  mit  dem 
Bacillus  saccbarobutyricus  geimpften  Milch  hergestellten 
Käse  einen  eigentümlichen  etwas  bitteren  Geschmack  und  reiften 
auch  bedeutend  rascher  als  der  Kontrollkäse. 

Aus  diesem  Versuch  konnten  jedoch  keine  weiteren  Schluß- 
folgerungen gezogen  werden,  da,  wie  gesiqa^  die  Käse  abnormale 
Eigenschaften  zeigten,  welche  vor  allem  mit  der  zur  Zeit  der  Ver- 
suchsanstdlung  herrschenden  Hitze,  möglicherweise  aber  auch  mit 
dem  Pasteurisieren  der  Milch  im  Zusammenhange  standen. 
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Veranch    IIL     Hartk&se    aos    pasteurisierter    Mager- 
milch (nacbgewftrmt). 

Derselbe  wurde  am  15,  Juli  aus  5 1  Magermilch  hergestellt,  welche 
mit  25  ccm  einer  Kultur  des  Bacillus  saccharobutyricus  in 
Milch  infiziert  worden  war.  Im  Vergleich  mit  einem  gleichzeitig 
damit  aus  derselben  Milch  hergestellten  Kontrollkäse  war  dieser 
Käse  dadurch  ausgezeichnet,  daß  er  bedeutend  rascher  als  der 
Kontrollkäse  reifte  und  einen  pikanten,  etwas  bitteren  Geschmadk 
aufwies,  während  der  Kontrollkäse  im  Geschmack  fade  war.  Beide 
Käse  waren  jedoch  stark  gebläht. 

Versuch  IV.    Zwei  Hartkäse  aus  nicht  pasteurisierter 

Magermilch. 

Dieselben  wurden  am  19.  Juli  aus  je  2  1  nicht  pasteu- 
risierter Magermilch  hergestellt,  welche  mit  25  ccm  einer  Milchkultur 
des  Bacillus  saccharobutyricus  infiziert  worden  war.  Gleich- 
zeitig damit  wurden  aus  derselben  nicht  pasteurisierten  Milch  in 
genau  derselben  Weise  zwei  Kontrollkäse  bereitet. 

An  diesen  Käsen  konnte  man  ebenso  sicher  und  prägnant  wie 
beim  Versuche  I  den  auffallenden  Einfluß  der  Impfung  mit  dem 
Bacillus  saccharobutyricus  beobachten.  Alle  die  vier  Käse 
waren  Tollkommen  normal.  Nach  einigen  Wochen  besaßen  die  zwei 
Kontrollkäse  den  Geschmack  Ton  Quark,  weiße  Farbe,  waren  nicht 
gelocht  und  zeigten  erst  den  Anfang  einer  Reifung,  während  die 
beiden  geimpften  Käse  einen  saftigen,  an  Quargelkäse  erinnernden 
Geschmack,  gelbe  Farbe  und  sogar  die  den  Quargelkäsen  eigen - 
tfimliche  rötliche  Rinde  aufwiesen  und  in  der  Reifung  weit  vorgeschritten 
waren.  Die  geimpften  zwei  Käse  waren  außerdem  im  Gregensatz  zu 
den  zwei  nicht  geimpften  gelocht. 

Bei  der  Betrachtung  der  Resultate  der  an  Versuchskäsen  ange- 
stellten Beobachtungen  fiUlt  sofort  in  die  Augen,  daß  der  charakte- 
ristische Gteschmack  des  Quargelkäses  nur  in  den  aus  nicht  pasteu- 
risierter Milch  bereiteten  mit  Bacillus  saccharobutyricus 
geimpften  Käsen  auftrat.  Diese  Thatsache  scheint  darauf  hinzuweisen, 
daß  möglicherweise  der  Bacillus  saccharobutyricus  allein  die 
Reifung  des  Quargelkäses  nicht  bedingt,  sondern  daß  er  dies  viel- 
mehr in  Symbiose  mit  anderen  Mikroorganismen  thut,  welche  durch 
das  Pasteurisieren  abgetötet  werden.  Alle  aus  pasteurisierter  Milch 
hergestellten  Käse  waren  stark  gebläht.  Durch  das  Pasteurisieren 
werden  zwar  viele  Keime  abgetötet;  gleichzeitig  wird  aber  dadurch 
auch  die  Entwickelung  sporenhaltiger  und  deshalb  auch  widerstands- 
fUiiger  Gärungserreger  begünstigt,  welche  alsdann  im  Käse  als 
Blähungserreger  wirken.  Die  Wahrscheinlichkeit  von  Käseblähungen 
ist  demnach,  namentlich  bei  hoher  Temperatur  des  Reifungsraumes, 
viel  größer  bei  Verarbeitung  von  pasteurisierter  als  von  nicht  pasteu- 
risierter Milch,  falls  die  Milch  mit  solchen  Dauerformen  bildenden 
Blähungserregem  behaftet  ist.  Andererseits  ist  aber  der  Einfluß  des 
Bacillus  saccharobutyricus  auf  die  Beschleuniguog  der 
BeÜung,  die  Bildung  gewisser  Geschmacksstoffe  und  die  Lochung  des 
Käses  nicht  zu  leugnen,  sobald  man  die  Unterschiede  im  Verlaufe 
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der  Beifang  der  mit  dem  Bacillus  saccharobutyricus  ge* 
impften  und  der  Kontroll  käse  ins  Auge  faßt  und  berücksichtigt,  daß 
nur  die  mit  dem  Bacillus  saccharobuty ricus  geimpften  Eftse 
den  charakteristischen  Geruch  und  Geschmack  des  Quargelkäses 
zeigten. 

In  dem  Bacillus  saccharobutyricus  haben  wir  es  somit 
mit  einem  Mikroorganismus  zu  thun,  welcher  jedenfalls  entschieden 
die  Reifung  und  den  Geschmack  des  Quargelkäses  beeinflußt,  diesen 
Einfluß  jedoch  wahrscheinlich  nur  in  Symbiose  (oder,  vorsichtiger 
ausgedrückt,  bei  gleichzeitiger  Gegenwart)  mit  anderen  Bakterien 
ausübt 

Kurz  die  Resultate  meiner  Arbeit  zusammenfassend,  glaube  ich 
behaupten  zu  können,  daß  an  der  normalen  Reifung  und  Lochung  des 
Quargelkäses,  sowie  namentlich  an  der  im  Quargelkäse  auftretenden 
Buttersäurebildung  solche  Mikroorganismen  wesentlich  beteiligt  sind, 
welche  den  Milchzucker  direkt  zu  Buttersäure  zu  vergären  vermögen. 
Ich  bin  weit  entfernt  davon  zu  glauben,  daß  der  Bacillus 
saccharobutyricus  mit  allen  seinen  speziellen  morphologischen 
und  physiologischen  Eigenschaften  die  einzige  Form  ist,  welcher  diese 
Wirkung  zukommt.  Ich  betrachte  ihn  in  dieser  Beziehung  bloß  als 
einen  T^pus,  und  es  ist  wahrscheinlich,  daß  einer  ganzen  Reihe  Ähn- 
licher Bacillen  eine  ähnliche  Rolle  zukommt.  Den  Typus,  zu  welchem 
der  Bacillus  saccharobutyricus  zu  rechnen  ist,  glaube  ich 
aber  durch  die  vorliegende  Untersuchung  genügend  charakterisiert  zu 
haben.  Der  Bacillus  saccharobutyricus  ist,  wie  aus  den  oben 
geschilderten  Untersuchungen  sich  ergiebt,  ein  anaörober  Bacillus, 
welcher  in  der  Milch  eine  lebhafte  Gärung  veranlaßt  und  dabei  auf 
Kosten  des  Milchzuckers  Ameisensäure,  Buttersäure  und  daneben 
eine  höhere  Fettsäure  (Valeriansäure),  ferner  geringe  Mengen  Alkohol, 
Kohlensäure,  Wasserstofif  und  vielleicht  auch  geringe  Mengen  Methan 
erzeugt  Bei  der  durch  diesen  Bacillus  eingeleiteten  Gärung  wird 
keine  Milchsäure  gebildet  Die  Gärung  trägt  auch  durchaus  nicht 
den  Charakter  eines  Fäulnisprozesses  (Ammoniak,  Indol,  Skatol, 
Phenol  etc.  werden  nicht  gebildet). 

Die  Eiweißstofife  der  Milch  unterstützen  die  Lebensthättgkeit 
dieses  Mikroorganismus  und  werden  dementsprechend  in  geringem 
Maße  von  demselben  verarbeitet;  eine  erhebliche  Eiweißzersetzang 
findet  aber  dabei  nicht  statt. 

Für  weitere  Fortschritte  unserer  Kenntnisse  über  den  Käse- 
reifungsprozeß scheint  mir  ein  genaues  mikrobiologisches  Studium 
anderer  Typen  von  Bakterien  in  der  in  dieser  Arbeit  vorgezeichneten 
Weise  wünschenswert  zu  sein. 


Zum  Schluß  sei  es  mir  gestattet,  dem  Direktor  des  Instituts  für 
Molkereiwesen  an  der  k.  k.  Jagellonischen  Universität  in  Krakau, 
Herrn  Prof.  Dr.  Adametz,  dessen  Assistent  zu  sein  ich  die  Ehre 
habe,  für  das  lebhafte  Interesse,  welches  er  meiner  Arbeit  geschenkt 
hat,  sowie  für  die  schätzbaren  Ratschläge,  die  ich  ihm  verdanke, 
meinen  tiefempfundenen  Dank  auszudrücken. 
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Die  GasanalyseD  habe  ich  im  agrikultarchemischen  Laboratoriam 
der  Krakauer  UDiversit&t  aasgeführt  Herro  Prof.  Dr.  GodlewBki, 
Direktor  des  agrikultarcheinischen  Instituts,  sowie  Herrn  Privat- 
dozenten Dr.  Jentys,  Assistenten  daselbst,  bin  ich  für  ihre  iiebens- 
wflrdige  Unterstützung  mit  Rat  and  That  zu  verbindlichstem  Danke 
verpflichtet.  Desgleichen  sage  ich  Herrn  Dr.  Wröblewski, 
Assistenten  der  chemischen  Abteilung  des  Krakauer  physiologischen 
Instituts,  für  die  Batschläge,  die  er  mir  bei  der  Anführung  des 
chemischen  Teiles  der  vorliegenden  Untersuchung  erteilt  hat,  meinen 
aufrichtigen  Dank. 


Zusammenfassende  Uebersichten. 


Filzkrankheiten  der  Eartoffelpflanze. 

Zusammenfassende  Uebersicht  der  innerhalb  der  letzten  drei  Jahre 

erschienenen  Litteratur. 

Von 

Dr.  C.  Welimer 

in 

Hannover. 

(Schlofi.) 

7)  Bakterienkrankheiten  („Naßfäule^S  Bacteriosis). 

Ueber  die  Natur  der  sogen.  „Naßfäule^*  als  einer  durch  Spaltpilze 
bewirkten  Fäulniserscheinung  des  Knollengewebes  ist  im  allgemeinen 
kein  Zweifel,  wenngleich  prinzipielle  Unterschiede  in  den  Ansichten  be- 
züglich der  Rolle,  welche  diese  Bakterien  spielen,  bestehen.  Die  einen 
messen  ihnen  bekanntlich  nur  sekundäre  Bedeutung  bei,  indem  sie 
die  dgenüicbe  Ursache  des  Absterbens  in  anderweitigen  Umständen 
suchen  [Böhm  (4)  macht«  hierfür  die  wohl  noch  anzuzweifelnde 
gehinderte  Atmung  verantwortlich,  nach  Frank  (16)  u.  A.  ist  das 
Eindringen  von  Phytophthora  anstoßgebend],  während  andere 
wieder  die  Summe  der  die  Knolle  befallenden  Zersetzungsprozesse 
{also  auch  die  sogen.  „Trockenfäule^^  ^^  die  Initiative  von  parasitischen 
Spaltpilzen  zurückführen  [Reinke  u«  Berthold  (40),  Sorauer  (56)]. 
IMe  Wahrheit  liegt  auch  hier  wohl  wieder  in  der  Mitte.  Es  ist  also 
weder  ausgemacht,  daß  Bakterienfäule  nun  ausschlieülich  das 
durch  andere  Momente  benachteiligte  resp.  krankhaft  beeinflußte  oder 
abgetötete  Gtewebe  befällt,  noch  daß  alle  späteren  bakteriellen  Zer- 
setzungsprozesse ursprünglich  primärer  Art  sind,  vielmehr  kann  beides 
möglich  sein.  Hier  spielen  wohl  die  Umstände  sowie  die  spezifische 
Natur  des  Spaltpilzes  eine  Rolle  und  die  „typische''  Naßfäiüe  dürfte 
wohl  in  der  einen  wie  der  anderen  Weise  zustande  kommen  können, 
ohne  daß  sie   überdies   gerade   an   die  Gegenwart   einer  einzigen 
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Bakterienart  gebunden  ist  Ebenso  wie  anderweitig  abgetötetes  wasser- 
haltiges  Gewebe  der  Kartofiel  der  Bakterienftule  unterliegt,  kann 
diese  gelegentlich  also  auch  gesunde  Knollen  vernichten  and  beide 
Male  resultiert  die  „Naßfäule*^  des  Praktikers. 

Seit  der  1891  publizierten  Arbeit  Cr  am  er 's  (11)  sind  spezielle 
Untersuchungen  nach  dieser  Richtung  nicht  ausgeführt;  derselbe  hatte 
aus  naßfottlen  Kartoffeln  einen  infektionstOchtigen  Bacillus  isoliert^ 
welcher  mit  dem  von  anderen  dafür  verantwortlich  gemachten  Butter- 
säurebacillus  nicht  identisch  war,  im  übrigen  aber  gleichfialls 
Buttersäure  bildete.  In  sogen,  „trockenfaulen^*  Kartoffeln  findet  mau 
übrigens,  wie  hier  hinzugefügt  werden  mag,  nur  unter  gaoz  bestimmten 
Umständen  Spaltpilze,  so  daß  die  Erscheinung  der  eigenUichen 
„Trockenfäule'^  überhaupt  nicht  unter  die  durch  diese  veranlaßten 
Krankheiten  fällt,  vielmehr  durchweg  eine  reine  Pilzfäule  ist 
(s.  unten),  welche  überdies  keineswegs  nun  gerade  notwendig  speziell 
durch  Phf  tophthora  veranlaßt  werden  muß. 

Veijauchen  des  KnoUeninbaltes  ist  eine  allgemein  bekannte 
Erscheinung,  die  bei  einer  gewissen  Zahl  von  Exemplaren  wohl 
jährlich  überall  zu  beobachten  ist.  Als  epidemisch  auftretend  wurde 
eine  derartige  Erscheinung  (bei  gleichzeitigem  Vertrocknen  "de» 
Laubes)  von  T  r  y  o  n  (68)  kürzlich  aus  Australien  berichtet,  die  nach 
demselben  durch  Bakterien  veranlaßt  wurde.  Das  gleiche  wurde  ans 
Nordamerika  von  Halsted  (24)  angegeben  und  soll  es  sich  hier 
thatsächlich  um  Erkrankungen  leicht  übertragbaren  Charakters 
handeln.  Inwieweit  freilich  andere  Umstände  noch  hinzukommen,  ist 
wohl  kaum  ohne  weiteres  anzugeben,  und  so  läßt  auch  Rostrap* 
(47)  einen  von  ihm  in  Dänemark  beobachteten  ähnlichen  Fall  der 
Zersetzung  äußerlich  unveränderter  Knollen  von  „Magnum  bonum'^ 
hinsichtlich  seiner  eigentlichen  Ursache  unentschieden. 

Der  YollstäDdigkeit  halber  sei  hier  noch  der  angeblich  eine 
Stengelkrankheit  der  Kartofiel  veranlassende  „Bacillus  cauli- 
vorus'*  vonPrillieux  und  Dela er o ix  (39)  erwähnt,  nachdeoeii 
übrigens  braune  Fanifiecke  an  Kartoffeläpfeln  gleichfalls  durch  einen  ^ 
die  Zellen  mit  Zooglöenbildung  anfüllenden  parasitischen  Badllos 
hervorgerufen  werden  sollen,  nachdem  derselbe  bereits  sehr  frühzeitig 
in  das  Organ  eingedrungen  ist. 

Der  Fall,  wo  Spaltpilze  als  Ursache  der  Schorfkrankh^t  ao- 
gegeben  werden,  ist  bei  Erwähnung  dieser  aufgeführt 

Es  bedarf  endlich  kaum  der  Bemerkung,  daß  die  oben  erwähnte 
Böhmische  Ansicht  einstweilen  wohl  kaum  Bedeutung  hat.  Wenn 
derselbe  sagt,  daß  die  „wahre^^  Naßfäule  eine  Folge  von  Erstickung 
(Lenticellenverscbluß,  als  dessen  Folge  Tod  und  Zersetzung  des  toten 
Gewebes  durch  Spaltpilze  eintritt)  ist,  so  bleibt  das  Zutreffen  dieser 
zunächst  rein  theoretischen  Ansicht  für  praktische  FäUe  noch  za 
zeigen,  wenn  im  übrigen  ja  auch  niemand  daran  zweifett,  daß  eine 
durch  längeren  Sauerstoffabschluß  getötete  Knolle  verfault  Warum 
das  aber  gerade  die  „wahre^*  Naßfäule  sein  muß,  dürfte  schwer  zo 
sehen  sein.  Nach  dem,  was  der  Autor  speziell  über  die  „Trocken-- 
ftule'*  sagt,  können  seine  Beobachtungen  kaum  als  übendl  gann 
zuverlässig  angesehen  werden.    Andererseits  sind  aber  solehe  Fftlle^ 
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WO  einer  allzusehr  umsichgreifenden  Ueberschfttzong  der  Bakterien 
als  Krankheitserreger  nicht  das  Wort  geredet  wird,  mit  Genugthuung 
80  registrieren. 

8)  ,,Trockenf&ale*'. 
(F  a  s  a  r  i  u  m  krankheit  „Schimmelkrankheif  0- 

Die  im  Vorhergehenden  wiederholt  erw&hnte  nTroekenfättle'*  der 
Knollen  (72),  also  jene  bei  den  winterOber  im  Keller  aufbewahrten 
Kartoffeln  sehr  allgemein  auftretende,  durch  Schrumpfen  und  Hervor- 
brechen meist  hellgefärbter  Pilzpolster  charakterisierte  Erscheioung, 
wird  vorzugsweise  durch  Fusarium  Solani  Sacc.  (>«  Fusi- 
sporium  Solani  Mart)  (nach  Angabe  Konidienform  von  flypo- 
myces  Solani  Bncke.  und  Berth.)  veranlaßt  Sie  ist  also  sowohl 
¥00  der  Phjtophthora-  wie  von  der  Spaltpilzf&ule  zu  trennen, 
geht  nicht  selten  jedoch  späterhin  in  letztere  Qber.  Möglicherweise 
kann  sie  auch  noch  durch  andere  Pilze  veraolaSt  werden« 

Bislang  war  man  der  Ansicht,  daß  Fusarium  (und  Spicaria), 
deren  regelmäßiges  Auftreten  auf  derartigen  Knollen  seit  lange  be- 
kannt ist,  nur  sekundärer  Charakter  (als  Bewohner  des  toten  Ge- 
webes) beizumessen  sd  und  diese  Frage  ist  selbst  wiederholt 
experimentell  geprOft  worden  (de  Bary,  Beinke  und  Berthold, 
Sorauer).  lieber  den  Ausfall  der  künstlichen  Infektion  entscheiden 
jedoch  die  Umstände  und  unter  entsprechenden  Verhältnissen  gelingt 
dieselbe  mit  Leichtigkeit^). 

Ueberdies  lehrt  die  genauere  Untersuchung  partiell  oder  total 
trockenfauler  Knollen,  daß  Spaltpilze  nur  unter  ganz  bestimmten 
Verhältnissen,  und  zwar  dann,  wenn  bereits  eine  durch  reichliche 
Feuchtigkeit  begünstigte  Weiterzersetzuog  des  abgetöteten  Gewebes 
(Fäulnis)  stattgefunden,  vorhanden  sind.  Sie  kommen  in  diesem 
Falle  also  erst  sekundär  hinzu  und  vollenden  den  Zersetzungsprozeß ; 
ebenso  ist  kein  Mycel  der  Phytophthora  nachzuweiäen.  Mikro- 
skopische wie  kulturelle  Untersuchung  des  Knolleninhaltes  ergab  bei 
noch  nicht  in  „Fäulnis'*  übergegangenen  sogenannten  „trockenfaulen*^ 
Exemplaren  ausschließlich  Mycomyceten-  Hyphen  und  -  Vegetationen, 
80  daß  die  „Trockenfäule'*  als  ein  durch  Hyphomyceten  bewirkter 
Knollenzerfiall  von  der  Naßfäule  als  einem  durch  Bakterien  (primär) 
eingeleiteten  oder  (sekundär)  weitergeführten  wirklichen  „Fäulnis- 
prozeß (im  engeren  Sinne)  scharf  zu  sondern  ist  Braunfärbung  des 
Gewebes  unter  alsbaldiger  völliger  Auflösung  aller  Zellwände  bei 
gänzlichem  Intaktbleiben  der  Stärkekömer  ist  für  jene  charakteristisch, 
wobei  die  absterbende  Masse  zunächst  locker-bröcklige,  später  aber 
wieder  derbe  und  auch  hellere  Beschaffenheit  annimmt.  Das  End- 
Stadium  ist  eine  kompakte,  fast  ausschließlich  aus  Stärkekörnern 
zusammengesetzte,  peripher  von  der  welken  Pilzpolster  -  besetzten 
Korkschale  umhüllte  graue  Masse. 


1)  Zu  den  gleichen  ResnlUten    ist   übrigens  kfinlieh  anch  PiBiigoni  (36  a)  ge- 
kfimmtn  (nach  „Hedwlgia"'.  1S96.  Heft  1.  p.  24  des  Repertor.)    (Anm.  b.  d.  Korrekt.) 

Zir«Ut  AM.    n.  Bd.  SO 
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9)  Sonstige  Krankheiten. 

Von.  Heinrich  er  (22)  wurde  bei  Oelef|[enheit  einer  Mitteilung 
Ober  reichliches  Auftreten  von  Krystalloiden  in  Kartoffelsprossen  er- 
wähnt, daß  die  bezQglichen  Pflanzen  einer  die  Stengelbasis  und  das 
Wurzelsystem  ergreifenden  Krankheit  erlagen,  welche  als  „Wurzel* 
f&ule'^  bezeichnet  wird.  Knollen  waren  kaum  gebildet,  das  Wurzel- 
system war  im  Verfaulen  begriffen,  die  Blätter  waren  welk;  wo  die 
Fäule  die  unteren  Stengelteile  ergriffen,  neigten  die  Pflanzen  zum 
Umfallen.  Der  Autor  läßt  die  Erscheinung  von  den  Wurzeln  aus- 
gehen und  sucht  die  Ursache  in  Sauerstoffmangel  (veranlaßt  durch 
sehr  feuchten  Boden),  da  bestimmte  Pilze  nicht  zu  finden  waren. 
Soweit  sich  das  aus  der  mehr  beiläufigen  Mitteilung  ersehen  läßt, 
dürfte  es  sich  vielleicht  um  eine  durch  Sclerotinia  sclerotiorum 
oder  Botrytis  cinerea  eingeleitete  Stengelfäule  handeln,  aus  dem 
fertig  vorliegenden  Thatbestande  einen  RQckschluß  auf  die  Ursache 
zu  ziehen,  erscheint  jedoch  mißlich. 

Eine  sehr  ähnliche  Erkrankung  wurde  neuerdings  von  Fautrey 
(14)  mitgeteilt,  die  der  Autor  übrigens  als  neu  ansieht  und  durch 
einen  besonderen  Pilz  (Entorrhiza  Solani  nov.  spec.)  hervorrufen 
läßt  Die  Symptome  gleichen  ganz  den  oben  beschriebenen,  so  daß  die 
Pflanzen  also  unter  Fäulniserscheinungen  am  Wurzelhals  welken  und 
eingehen,  wobei  es  weder  zu  einer  Blüten-  noch  Knollenbildung  kommt. 

Mitteilungen  über  anderweitige  Erkrankungen  sind  in  den  letzten 
Jahren  nicht  gemacht  worden^);  das  Auftreten  des  Pockenerregers 
(Rhizoctonia  Solani  Kühn)  auf  kranken  Knollen  war  wenig- 
stens nach  Sorauer  (54)  nur  sekundär  und  zwar  bei  Gelegenheit 
der  schwarzen  Trockenfäule. 

Hannover,  im  März  1896. 
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ins  der  Tom  k.  b.  Staate  8«1>t.  Yersnelisstatlon  fOr  Bierbranerel 

zu  Ntlmberg. 

Stadien  über  die  Abstammung  der  Saccharomyoeten. 

Vorlftafige  Mitteilung. 

Von 

0.  Seiter. 

Die  sehr  wichtige  Frage  nach  dem  Ursprung  der  Saccharo- 
fliyoeten,  ob  dieselben  eine  eigene  Gattung  fQr  sich  bilden,  oder  nur 
als  Entwicicelungsglieder  höherer  Pilze  anzusehen  sind,  hat  sich  schon 
seit  dem  ersten  Bekanntwerden  der  Sprossungsyegetation  dieser  Pilze 
zu  einem  Streitpunkte  gestaltet.  Trotz  der  früher  vielleicht  mehr 
;  berechtigten  letzteren  Annahme,  wurde  aber  schon  damals  diese  Mut- 
maßung öfter  zurQckgewiesen  und  war  es  besonders  Professor  Beeß, 
auf  dessen  Anregung  ich  auch  die  kritische  Behandlung  dieser  Fra^e 
als  Promotionsarbeit  wieder  aufgenommen  habe,  welcher  in  seiner  1870 
erschienenen  ausführlichen  Arbeit  ^)  diesem  Thema  ein  entscheidendes 
Kapitel  widmete.  Seit  jener  Zeit  war  dann  die  Frage  nach  der  Ab- 
stimmung der  Saccharomyoeten  für  kurze  Dauer  mehr  oder  weniger  er- 
ledigt, bis  dieselbe  vor  einigen  Jahren  durch  Dr.  Tak  am  ine's  Patente 
und  die  sich  daran  knüpfenden  reklameartigen  Publikationen,  worin  nicht 
Qor  die  Umbildung  des  Aspergillus  Oryzae,  sondern  auch  die- 
jenige von  anderen  Schimmelpilzen  in  Hefeform  vorgegeben  wurde, 
im  alten  Sinne  wieder  an  die  Tagesordnung  kam. 

Eine  mit  der  Bestätigung  Jörgensen's  versehene  Abhandlung 
iuhler's'),  nach  welcher  die  Konidien  des  Aspergillus  Oryzae 
virklieh  in  einen  charakteristischen  Saccharomyoeten  übergeführt 
^rden  wären,  sollte  obige  Behauptung  unterstützen,  während  Jör- 
gensen  selbst,  hierdurch  angeregt,  die  Stammform  der  WeinhefB 
onter  den  jetzt  lebenden  Schimmelpilzen  suchte  und  auch  gefunden 
haben  will.  Als  weitere  diesbezügliche  Veröffentlichungen  reihen 
^h  noch  diejenigen  von  Dr.  Eckenroth-Heimarin  und  Sorel 
hier  an. 

Der  Erste,  welcher  sich  mit  den  Ansichten  Takamine's, 
Jnhler's  und  Jörgensen's  über  Aspergillus  Oryzae  nicht 
eiD?erstandeD  erklärte,  war  Professor  E.  Chr.  Hansen  ^).  Er  ist 
^  Ansicht,  daS  nur  dann  ein  Beweis  für  die  Abstammung  der 
^haromyceten  von  den  Schimmelpilzen  erbracht  sei,  wenn  auch  aus 


1)  BoUuiiiebe  Uatanaehangen  über  die  Alkoholgtrnngspilse.  IV^.fif'f^-T-^d*  ^f   p^i*r^*^^V 
2)CiQtralbL   f.    BAL   a.   Pftrasifenk.    2.  Abt   Bd.    I.   IBdi/^^iOi^^^iV^^J^äfffQ 

»•  1/10.  p.  S26.  /v\^^^^ 

I)  Cestnabl.  1896.  No.  2.  p.  65—67.  /     >J  >s:^^^\vu..///>^x  ^ 
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echten  Saccharomy ceten  Aspergillen  zur  Entwickelung  gebracht  werden 
könnten.  Dr.  G.  W  e  h  m  e  r  bezweifelt  in  seinen  beiden  Arbeiten  über 
AspergillosOryzae  and  die  Sak^brauerei  ^ )  ebenfalls  diese  Um- 
bildung. Ihm  folgten  Kosai  und  Yabe,  welche  die  Behauptang 
aufstellten,  daß  die  bei  der  Sak^ärung  anwesenden  Hefen  mit  dem 
Schimmelpilze  nichts  zu  thun  hätten^).  Speziell  und  eingehender 
haben  sich  aber  Klöcker  und  Schidnning,  Assistenten  am 
Garlsberger  Laboratorium,  mit  der  vermeintlichen  Umbildung  des 
Aspergillus  beschäftigt  und  sind  ebenfalls  zu  negativen  Resultaten 
gekommen ').  Mit  gleichem  Erfolge  wurde  über  den  Reispilz  noch 
an  der  pflanzenphysiologischen  Versuchsstation  zu  Geisenheim,  laut 
brieflicher  Mitteilung  von  dort,  gearbeitet. 

Durch  meine  die  Abstammungsfrage  behandelnden  Studien  hatte 
ich  mich  gleichfalls  mit  Aspergillus  Oryzae  zu  befassen  und 
habe  ich  nicht  nur  die  von  Kosai  und  Yabe,  sondern  auch  die 
von  Klöcker  und  Schiönning  angegebenen  Versuche  nochmals 
genau  durchgeführt  Als  Material  benutzte  ich  einerseits  den  von 
Professor  Hansen  dem  Prior 'sehen  Institute  zur  Verfügung  ge- 
stellten Aspergillus  Oryzae  von  Kellner  und  Takamine, 
andererseits  Koji  und  Tane-Koji  von  Schimoyame  aus  Japan, 
welchen  Professor  Wortmann  von  Geisenheim  Herrn  Professor 
Reeß  in  Erlangen  übersandt  hatte.  Brachte  ich  nun  Koji  oder 
Tane-Koji,  wie  ich  beide  erhalten  hatte,  in  ein  Kölbchen  mit  steriler, 
gehopfter  Würze,  so  entstand  auf  der  Oberfläche  alsbald  das  Mycel 
desApergillusOryzae.  Dasselbe  wurde  aber  durch  die  darunter 
vor  sich  gehende  Gärung  jedesmal  blasig  stark  aufgetrieben,  weil  auf 
diesen  Reispräparaten  immer  Hefen  vorhanden  sind.  Eine  mikro- 
skopische Untersuchung  der  Würze  zeigte  nicht  nur  Hefezellen  aus 
der  Gruppe  Sacch.  cerevisiae  und  ellipsoideus,  sondern 
auch  massenhaft  Bakterien. 

Beim  Plattengießen  des  mit  sterilem  Wasser  abgespülten  Koji 
erhielt  ich  später  nicht  nur  Hefen-  und  Aspergilluskolonieen, 
sondern  auch  noch  andere  Organismen.  Wurde  ferner  Koji  auf 
sterilem,  gedämpftem  Reis  ausgesäet,  so  wurde  derselbe  bald  mehr 
oder  weniger  durch  die  diastatische  Wirkung  des  Aspergillus 
verflüssigt  und  in  der  Verflüssigung  konnten  stets  helle,  ovale,  unter- 
getauchte Konidien  des  Pilzes  neben  Hefenzellen  entdeckt  werden, 
doch  war  niemals  irgend  welche  Zusammengehörigkeit  beider  festzu- 
stellen. Eine '  Platinöse  voll  hiervon  in  sterile  Würze  gebracht, 
bewirkte  natürlich  dieselbe  blasige  Auftreibung  des  an  der  Oberfläche 
heranwachsenden  Mycels.  Impfte  ich  hingegen  auf  keimfreien,  ge- 
dämpften Reis  die  Konidien  einer  Reinkultur  des  Aspergillus 
Oryzae,  so  kamen  mir  nie  die  bei  der  Koji  und  Tane-Koji  ge- 
sehenen Hefezellen  zu  Gesicht  und  eine  Platinöse  voll  dieser  Rets- 
verfiQssigung  erzeugte  auch  niemals  in  Würze  eine  wahrnehmbare 
Gärung,  sondern  es  trat  nur  Mycelbildung  des  Aspergillus  auf. 


1)  Centralbl.  No.  4/5.  p.  150.  No.  6.  p.  809  und  No.  16/16.  p.  666. 
8)  Ibid.  Mo.  17.  p.  619. 
8)  Ibid.  No.  88/88.  p.  777. 
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Dieselbe  reine  Reisverflüssiguog  zeigte,  in  die  feuchte  Bö  tt  che  rasche 
Kammer  gebracht,  wenn  untergetauchte  ovale  Konidien  des  Reispilzes 
in  ihr  vorhanden  waren,  immer  nur  ein  Auskeimen  und  Mycelbildung 
auf  gewöhnliche  Weise;  niemals  aber  konnte  ich  Sprossung  der 
Konidien  oder  etwa  eine  Hefeabschnürung  des  Mycels  bemerken. 

Meine  Resultate  stimmen  also  mit  denen  von  Klöcker  und 
Schiönning  vollständig  überein.  Eine  SklerotienbUdung  bei  A  s  p  e  r  - 
gillus  Oryzae,  wie  sie  obengenannte  Forscher  fanden,  habe  ich 
2war  nicht  beobachten  können,  dagegen  sah  ich  kleine  Konidien  in 
verflüssigtem  Reis  öfter  auskeimen,  was  C.  Wehmer  in  seiner  Arbeit 
über  diesen  Reispilz  noch  in  Frage  stellt  ^ ). 

Nach  dieser  angeführten  Veröffentlichung  von  Klöcker  und 
Schiönning  vom  3«  Dez.  brachte  dann  der  Franzose  E.  Sorel  am 
16.  Dez.  1895  in  den  Comptes  rendus  No.  25  einen  Artikel :  „Etüde 
sur  TAspergillus  Oryzae^S  welcher  als  Referat  von  Grieß- 
mayer bereits  am  22.  Jan.  1896  in  der  „Allgemeinen  Brauer-  und 
Hopfen-Zeitung  No.  9'*  erschien. 

Darin  will  der  Verf.  die  Ansichten  Ju hier *s  und  Jörgensen's 
wieder  aufrecht  erhalten,  nur  mit  dem  Unterschiede,  daß  er  seine 
Hefe  nicht  von  den  Konidien,  sondern  vom  Mycel  selbst  bilden  läßt. 

Später  brachte  auch  Schiönning  ein  Referat  über  dieselbe 
Arbeit  im  Centralblatte  für  Bakteriologie  und  Parasitenkunde.  1896 
No.  4  und  fügte  am  Schlüsse  bei,  daß  er  in  Gemeinschaft  mit  seinem 
Kollegen  Kl  öcker  unter  diesen  Bedingungen  eine  Umbildung  ebenso- 
wenig wie  früher  beobachten  konnte,  doch  seien  die  Versuche  noch 
im  Gange.  Sieht  man  sich  den  SoreTschen  Artikel  etwas  näher 
an,  so  vermißt  man  die  Angabe,  ob  mit  Reinkulturen  gearbeitet 
wurde,  und  haben  diese  Untersuchungen  jedenfalls  nur  insofern  einiges 
Interesse,  als  sich  vielleicht  daraus  entnehmen  ließe,  ob  die  unter- 
getauchten Konidien  von  Aspergillus  Oryzae  Alkohol  zu  bilden 
verm^en,  denn  nach  den  feststehenden  Arbeiten  von  Klöcker  und 
Schiönning  über  diesen  Reispilz  wird  man  doch  unmöglich  zu 
anderen  Resultaten  gelangen  können.  Die  Sorel'schen  Versuche 
wurden  von  mir,  gleich  nach  Erscheinen  des  Grießmayer'schen 
Referates,  ebenfalls  angestellt  und  stimmen  meine  bisherigen  Unter- 
suchungen mit  denen  der  Carlsberger  Assistenten  vollständig  überein, 
doch  sind  meine  Studien  darüber  noch  nicht  abgeschlossen. 

Eine  weitere  Arbeit,  die  von  verschiedenen  Seiten  zu  Kontroll- 
versuchen Anlaß  gab,  ist  diejenige  von  Jörgensen,  welche  zuerst 
in  No.  9/10  des  Centralblattes  für  Bakteriologie  und  Parasitenkunde 
am  30.  April  1895  p.  321  als:  „Der  Ursprung  der  Weinhefen^'  ver- 
öfifentlicht  wurde  und  dann  später  in  dem  Berichte  des  Gärungs- 
physiologischen  Laboratoriums  von  Alfred  Jörgensenzu  Kopen- 
hagen I  unter  dem  Titel:  „Ueber  den  Ursprung  der  Alkoholhefen^*^ 
ausführlicher  wiedererschien. 

Es  waren  zunächst  wieder  Klöcker  und  Schiönning,  welche 
am   Schlüsse  ihrer  Arbeit  über  Aspergillus  Oryzae^)  darauf 

1)  Centralbl.    t   Bakt   n.   Parasitenk.  II.  Abt.  Bd.  I.    1895.   No.  6.   p.    S16.    An-^ 
merkoDg  8  unten. 

S)  Centralbl.  f.  Bakt.  o.  Parasitenk.  II.  Abt.  Bd.  I.  1895.  No.  82/28.  p.  782. 
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hinwieBeD,  daß  sie  sich  bereits  mit  diesem  Tb^na  zu  besoh&ftigeD 
angefaDgen  hätten  and  voraussichtlicb  ancb  auf  diesem  Gebiete  die 
Dichtigkeit  von  Jörgensen^s  Mitteilung  verneinen  müßten.  Aus 
tiinem  Privatbriefe  von  Oeisenheim  konnte  entnommen  werden,  daß  im 
dortigen  Institute  dieselben  Untersuchungen  ebenfalls  mit  negativem 
Ausgang  angestellt  worden  sind.  Femer  spricht  sich  Dr.  H.  Will 
«m  Schlüsse  seines  Referates  Aber  Klöcker^s  und  Schiönning's 
Arbeiten ')  in  gleicher  Weise  aus.  Weitere  ausführliche  Berichte 
über  diesen  Gegenstand  sind  aber  bis  jetzt  nicht  erschienen,  so  daß 
die  folgenden  Zeilen  eine  erste,  eingehendere  Schilderung  bieten 
dürften. 

Bevor  ich  auf  die  Hanptversuche  näher  eingehe,  möge  ee  mir 
gestattet  sein,  einiges  über  das  Stilisieren  der  Weinbeeren  zu 
berichten,  da  bekanntlich  JOrgensen  an  keiner  Stelle  seiner  Mit- 
teilung auch  nur  eine  Andeutung  darüber  bringt  und  H.  Will  am 
Schlüsse  seines  bereits  erwähnten  Referates^)  bemerkt:  „Die  Ver- 
suche scheiterten  jedesmal  daran,  sämtliche  auf  den  Trauben,  auf 
welchen  die  Dematiumkulturen  übertragen  wurden,  befindlichen 
Organismen  zu  beseitigen,  eine  Vorbedingung,  die  doch  jedesmal 
erfüllt  werden  muß,  wenn  anders  Täuschungen  ausgeschlossen  sein 
äoUeo.'^ 

Ein  Keimfreimachen  mit  überhitzten  oder  strömenden  Waaser- 
dämpfen,  sowie  ein  solches  durch  Auskochen  der  Trauben,  hielt. ich 
wegen  der  hierbei  immer  veränderlich  tief  eingreifenden  Beein- 
trächtigung des  Nährsubstrates  für  nicht  zulässig.  Mein  Verfahren 
bestand  vielmehr  darin,  daß  ich  die  Beeren  zuerst  gründlich  mit 
keimfreiem  Wasser,  dann  mit  etwa  40-proz.  Alkohol  abspülte  und 
letzteren  wieder  mit  sterilem  Wasser  entfernte.  Die  so  ziemlich  ge- 
reinigten Trauben  brachte  ich  dann  einen  Tag  lang  in  eine  0,3-pro2. 
wässerige  Salicylsäurelösung,  da  nach  H.  Will')  wilde  Hefen,  sowie 
Sporen  von  Kultur-  und  wUden  Hefen  in  einer  0,17-proz.  wässerigen 
Salicylsäurelösung  bereits  nach  15  Minuten  Einwirkungszeit  getötet 
werden  sollen.  Daß  die  Säure  auch  die  Pilzsporen  beeinträchtigte, 
scheint  mir  der  weitere,  günstige  Erfolg  bewiesen  zu  haben.  Die 
Salicylsäurelösung  wurde  hierauf  wieder  abgegossen  und  die  Wein- 
beeren solange  mit  sterilem  Wasser  ausgewaschen,  bis  ein  davon 
entnommene  Probe  mit  Eisenchloridlösung  keine  Spur  einer  violetten 
Färbung  mehr  hervorbrachte.  Nun  wurde  jede  Beere  einzeln  zur 
Kontrolle  auf  14  Tage  bis  3  Wochen  in  ein  Kölbcben  mit  SO  ccm 
steriler,  gebopfter  Würze  bei  2&^  in  den  Thermostaten  gebracht 
Es  zeigte  sich  alsdann,  daß  eine  Entwickelung  von  Organismen  in  der 
Würze  meistens  nicht  mehr  eintrat;  bildete  sich  aber  hie  und  da 
Mycel,  so  wurde  die  Beere  wieder  wie  oben  behandelt  und  abermals 
in  Würze  gebracht  Nach  verstrichener:  Prüfungszeit  konnte  die 
Würze  abgegossen  werden  und  wurden  die  Weinbeeren  nach  wieder- 
holtem  Abwaschen    mit   keimfreiem   Wasser    vorsichtig   in  je   eine 


1)  Zeitschrift  flir  dM  geMimto  Branws8«n.  MHoehtn.  Ko.  7.  1S96. 

2)  ZeiUchrift  ffir  dM  gesamu  Brauwesen.  XVI.  Jahrgang.  No.  4S  nnd  XVII.  Jahr- 
gang. No.  6. 
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Sterile,  runde,  Dicht  zu  kleine  Gtasdose  übertragen.  Um  die  Trauben- 
beeren  in  den  Dosen  sodann  festzulegen,  verwendete  ich  anfangs  eine 
sterile  20-proz.  Wassergelatine,  doch  erwies  sich  dieselbe  nicht  sehr 
praktisch,  da  das  auf  die  Traube  geimpfte  Dematium  fast  immer 
auch  auf  die  Gelatine  gelangte  und  selbige  alsbidd  verflüssigte.  In 
der  Folge  zeigte  sich  dann  das  Ankleben  mit  einem  Tropfen  Kanada- 
balsam als  sehr  vorteilhaft  und  konnte  so  auch  etwas  steriles  Wasser, 
gleich  einer  feuchten  Kammer,  in  die  Glasdose  gebracht  werden.  Zu 
bemerken  ist  noch,  daß  ich  mit  roten  und  weißen  elsässischen  Trauben 
arbeitete  und  die  solcherweise  behandelten  Beeren  ihr  normales, 
volles  Aussehen  zeigten.  Außer  dieser  Art  der  Sterilmachung,  welche 
mir  die  besten  Resultate  lieferte,  versuchte  ich  auch  eine  solche  mit 
Formalindämpfen  und  Sublimatlösung  an  spanischen  Weinbeeren. 

Nachdem  eine  Abtretung  irgend  welchen  Materials  von  Jör- 
ge n  s  e  n  verweigert  worden  war,  stellte  ich  mir  zur  weiteren  Durch- 
Ahrung  der  Versuche  mehrere  Beinkulturen  des  Dematium  pullu- 
lans  sowohl  von  Berberitzen,  wie  von  eingetrockneten  Geisenheimer 
Trauben,  welche  letztere  mir  Professor  Wortmann  zu  übersenden 
die  Güte  hatte,  her.  Diese  zwei  Dematium kulturen  verhielten  sich 
vollständig  identisch  und  zeigten  in  Würze,  wie  auf  schwach  saurer 
Nährgelatine  dieselben  Eigenschaften,  wie  sie  Dr.  P.  Lindner  in 
seiner:  ,Jtfikroskopi6cheD  Betriebskontrolle  in  den  Gärungsgewerben^ 
auf  p.  155/156  von  diesem  Pilze  näher  beschreibt  Impfte  ich  nun 
das  reine  Dematium  als  Strichkultur  auf  ungehopfte,  alkalische 
Würzegelatine  oder  alkalische  Mostgelatine,  so  begegnete  ich  nur  hin 
und  wieder  dem  zerfallend-sprossenden  Mycel,  was  Jörgensen  als 
Chalara-ähnliche  Vegetation  bezeichnet  und  abbildet^).  Dieselben 
Formen  konnte  ich  aber  auch  auf  saurer  Gelatine  und  in  Most  öfter 
nachweisen.  Das  einzige  auffi&llige  der  alkalischen  Strichkulturen  war, 
daß  die  ungehopfte  Würzegelatine  sehr  rasch  verflüssigt  und  schleimig 
wurde,  während  die  Mostgelatine  längere  Zeit  zu  widerstehen  ver- 
mochte. Die  im  unteren  Teile  des  Beagensrohres  sich  ansammelnde 
zähe  Verflüssigung  zeigte  unter  dem  Mikroskope  meistens  nur  in  ihre 
Schleimhülle  eingebettete  und  sprossende  Dematiumhefe. 

Nach  diesen  Versuchen  ging  ich  zum  Auftragen  von  Dema- 
tium reinkulturen  auf  die  oben  erwähnten  sterilen  Trauben  über  und 
eigneten  sich  hierzu  die  roten  Weinbeeren  besser  als  die  weißen,  da 
das  Wachstum  des  weißen  Mycels  sich  von  der  roten  Epidermis  besser 
abhob.  Jörgens^  giebt  hieran^),  er  habe  die  Dematium- 
formen  von  mit  Schimmelpilzen  übersäeteu  Traubenbeeren  durch 
bloßes  Auspräparieren  mit  der  Lupe  erhalten  und  nach  dem  Ueber- 
tragen  auf  sterUe  Trauben  weiter  verfolgt,  erwähnt  jedoch  nicht,  in 
welcher  Weise  er  sich  von  der  Reinheit  des  übertragenen  Materials 
überzeugt  hat.  Meine  Dematiumkulturen  entwickelten  sich  auf  der 
sterilen  Traubenepidermis  fast  durchweg  sehr  günstig,  wurden  später 
schleimig- zähe,  wie  auf  dem  Gelatinenäbrboden,  und  gingen  schließlich 
in  den   bekannten  olivengrünen   bis  dunkelbraunen  Gemmenzustand 


1)  Berichte  des  Gftraogsphysiolog.  Laboratoriums  Kopenhagen  I.  p.  17. 

2)  Centralbl.  f.  Hakt.  u.  ParaKitenk.  II.  Abt    Bd.  I.  No.  9.  p.  882  a.  323. 
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Über.    Weinbeeren,  die  an  der  Oberfläche  verletzt  waren  und  bei 
denen  daher  Saft  aastrat,  aeigten  den  Pilz  meistens  in  der  Sproßform 
and  überzog  derselbe  das  Sabstrat  zaletzt  mit  einer  schwärzen,  raß- 
thauartigen  Kruste.    Auf  apanischen  Trauben  mit  und  ohne  Formalin* 
behandlung  konnte  dagegen  eine  Dematium  Vegetation  nicht  erhalten 
werden,  was  ich  auf  die  za  starke  Dicke  der  Oberhaut  zurückführen 
möchte.    Zu  den  folgenden  Untersuchungea  brachte  ich  nun  von  zwei 
roten,  sterilen  Traubenbeeren   mit  gut  entwickeltem  Dematium- 
mycel,  die  eine  bei  32  Grad,  die  andere  bei  26  Grad  in  den  Thermo- 
staten.    Nach   8   Tagen-  war  die  bei  32  Grad  eingestellte  Beere 
ziemlich  eingeschrumpft,  das  Mycel  verschwunden  und  auf  der  Ober- 
haut fand  sich  nur  noch  nicht  sprossende  Dematiumhefe;  deren 
Zelleinhalt  ebenfalls  dem  Absterben  nahe  war.    Niemals  aber  konnte 
ich   die   von    JOrgensen    beschriebene   und   abgebildete   Torula- 
Vegetation  >)  entdecken.    Nach  14  Tagen  war  die  Traube  dann  voll- 
st&ndig  eingegangen  und  auf  der  Epidermis  absolut  nichts  mehr  zu 
finden.    Die  einer  Temperatur  von  25  Grad  ausgesetzte  Traubenbeere 
zeigte  nach   8  Tagen  noch  ihre  volle  Schönheit  nebst  reichlicher 
Mycelentwickelung  an  ihrer  Oberfläche.    Von  diesem  Mjcel  wurde 
etwas  zum  Mikroskopieren  heruntergenommen  und  war  ich  nidit  wenig 
erstaant,   in   den   mehr   oder   weniger  zerfallenen   Hyphengliedem 
scheinbar  endogene  Sporen  aufgefunden  zu  haben,  wenigstens  hatten 
die  entdeckten  Formen  große  Aehnlichkeit  mit  den  von  Jörgensen 
in  seinem  Berichte  des  gärungsphysiologischen  Laboratoriums  I  aof 
p.  22,  Figur  7  dargestellten.    Nur  die  Botrytis  ähnliche  Form  konnte 
ich  niemals  auffinden,  trotzdem  ich  öfter  Demati um  mycel   dem 
unmittelbar  zar   Weinbeere   stoßenden   Teile   des  Stieles   entnahm. 
Brachte  ich  aber  die  durch  starkes  Lichtbrechungsvermögen  aasge- 
zeichneten und  scheinbar  mit  einer  Membran  umgebenen  Endoaporen 
mit  Alkanatinktur  in  Berührung,  so  färbten  sich  diese  Psendosporen 
intensiv  rot    Ließ  ich  andererseits  Aether  einige  Zeit  auf  die  ver- 
meintlichen Endosporen  einwirken,  so  wurden  dieselben  stets  aufgelöst 
und  schieden  sich  nach  dem  Verdunsten  des  Aethers  als  Oeltropfen 
wieder  aus. 

Dieselbe  Enttäuschung  mit  Endosporen  beschreibt  genau  ebenso 
auch  schon  E.  Laurent  in  den  Annales  de  Tlnstitut  Pasteur 
1888  ^),  wie  ich  nachträglich  in  der  Litteratur  fand.  Hierauf  brachte 
ich  einen  Teil  obigen  Mycels  längere  Zeit  in  steriles  Wasser,  denn 
nach  Jörgensen  ^)  sollten  nur  die  Sporenmutterzellen  eine  derartige 
Behandlung  überleben.  Nach  26  Tagen  untersuchte  ich  das  Mycel 
mit  dem  Mikroskope  und  sah  nun  viele  abgestorbene,  entleerte  Hyphen- 
fäden,  einige  wenige  Zellen  mit  Oeltröpfchen  und  sonst  fast  nur  grQn- 
bräunlißhe  Dauerformen.  Es  war  mir  also  bisher  nicht  möglich,  die 
von  Jörgensen  angeführte  Chalara-  und  Torulavegetation,  sowie 
eine  Endosporenbildung  bei  D  e  m  a  t  i  u  m  nachzuweisen.  Femer  konnte 


1)  Bericht«  des  gtiuDgspbjsioIog.  LaboratoriomB  la  Kopenhagen.  I.  p.  18  and  19. 

2)  No.  11p.  596.  4.  Absati  and  p.  697  nnten  Anmerknng  6. 
8)  Berichte  des  glrungspbysiol.  Laboratoriams,  1.  p    14. 
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ich  aach  diese  sporenbildenden  Schimiiielzellen  niemals  in  Weinproben 
oder  neben  Weinheleii  entdecken,  trotzdem  ich  yerschiedene  Sorten 
derselben,  welche  mir  von  Professor  Blankenhorn  aas  MaUheim 
in  Baden  freundlichst  zur  Verffigung  gestellt  waren,  mikroskopisch 
genau  untersuchte  ^).  (SeUnB  folgt.) 


RsftBrals. 


Ifenla,  W.9  Schizomycetes.  (Engler-Prantl,  NatQrK 
Pflanzenfamilien.    Lief.  129.)    Leipzig  (Engelmann)  1896. 

Seitdem  man  begonnen  hat,  die  so  wichtige  Gruppe  der  Schizo- 
myceten  genauer  zu  erforschen,  ist  eine  so  ungeheure  Menge  von 
Thatsachen  ans  Licht  gefordert  worden,  daß  von  Zeit  zu  Zeit  eine 
Zusammenfassung  nötig  wurde,  um  die  üebersicht  zu  bewahren.  Der 
Erste,  der  yon  botanischer  Seite  eine  gewisse  Ordnung  in  das  Chaos 
der  Formen  zu  bringen  suchte,  war  Cohn,  dessen  Grundprinzipien 
der  Einteilung  auch  heute  noch  nicht  aufgegeben  sind.  Nachdem  die 
fiakteriologie  durch  die  Ausbildung  der  Gelatinekulturen  durch  Koch 
einen  ungeahnten  Aufschwung  genommen  hatte,  wurde  auch  von 
Seiten  der  Mediziner  versucht,  neue  Systeme  der  Schizomyceten  auf- 
zustellen. Diese  Versuche  sind  nicht  glücklich  ausgefallen,  weil  die 
biologischen  und  physiologischen  Merkmale  in  den  Vordergrund  gegen- 
über morphologischen  gestellt  wurden.  Dadurch  entstanden  Be* 
Stimmungstabellen,  aber  keine  Systeiäe.  Von  Seiten  der  Botaniker  ist 
den  Bakterien  seit  Zopf  und  De  Bary  wenig  Aufmerksamkeit  mehr 
geschenkt  worden,  erst  in  neuerer  Zeit  beginnt  sich  das  Interesse 
dafür  wieder  mehr  zu  regen.  Es  bedarf  neuer  Ideen  und  Methoden, 
um  den  Ausbau  weiter  fortzusetzen ;  diese  aber  kann  nur  die  Botanik 
durch  die  Morphologie  liefern.  Daß  damit  ein  Schritt  weiter  zu 
kommen  ist,  zeigt  deutlich  die  Arbeit  Migula's,  der  allein  mit 
Anwendung  botanischer  Methoden  eine  neue  Einteilung  gegeben  hat. 

Auf  die  Einleitung  einzugehen,  lohnt  nicht,  weil  darin  berdts 
bekannte  Thatsachen  mitgeteilt  werden,  die  hier  nur  unter  neuen 
Gesichtspunkten  zusammengefaßt  werden.  Gleichwohl  wird  dieselbe 
zur  Einfahrung  in  das  Studium  der  Formen  ausgezeichnete  Dienste 
leisten.  Bevor  auf  einzelne  Formen  eingegangen  wird,  sei  erst  das 
System  in  seinen  Hauptzfigen  zum  Abdrucke  gebracht. 

Debersicht  der  Familien. 

L  Zellen,  in  freiem  Zustande  kugelrund,  sich  vor  der  Teilung  nicht 
nach  einer  Richtung  in  die  Länge  streckend.  Zellteilungen  nach 
1,  2  oder  3  Richtungen  des  Raumes         1)  Coccaceae. 


1)  v«8i.  Ibid.  p.  sa. 
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II.  Zellen,  kürzer  oder  länger  cyliDdrisch,  sich  nor  nach  einer  Rich- 
tung des  Baumes  teilend  und  vor  der  Teilung  auf  die  doppelte 
Länge  streckend. 

a)  Zellen  gerade,  stäbchenförmig  ohne  Scheide,  unbeweglich  oder 
durch  Geißeln  beweglich  2)  Bacteriaceae. 

b)  Zellen  gekrümmt,  ohne  Scheide  S)  Spirillaceae. 

c)  Zellen  von  einer  Scheide  umschlossen 

4)  Chlamydöbacteriaceae. 

d)  Zellen  ohne  Scheide,  zu  Fäden  vereinigt,  durch  undulierende 
Membranen  beweglich  5)  Beggiatoaceae. 

Uebersicht  der  Gattungen. 

1)  Goccaceae. 

A.  Zellen  ohne  Bewegungsorgane. 

a)  Teilung  nach  einer  Bichtung  des  Bau- 
mes 1)  Streptococcus. 

b)  Teilung  nach  zwei  Bichtungen  des  Bau- 
mes 2)  Micrococctts. 

c)  Teilung  nach  drei  Bichtungen  des  Bau- 
mes S)  Sarcina. 

B.  Zellen  mit  Bewegungsorganen. 

a)  Teilung  nach  zwei  Bichtungen  des  Bau- 
mes 4)  Planococctts. 

b)  Teilung  nach  drei  Bichtungen  des  Bau- 
mes 5)  Planosarcioa» 

2)  Bacteriaceae. 

A.  Stellen  ohne  Bewegungsorgane  6)  Bacterium. 

B.  Zellen  mit  Bewegungsorganen  (Geißeln). 

a)  Geißeln,  über  den  ganzen  Körper  zer- 
streut 7)  Bacillus. 

b)  Geißeln  polar  8)  Pseudomonas^ 

3)  Spirillaceae. 

A.  Zellen  starr,  nicht  schlangenartig  biegsam. 

a)  Zellen  ohne  Bewegungsorgane  9)  Spirosoma. 

b)  Zellen  mit  Bewegungsorganen. 

1)  Zellen  mit  1,  selten  2—3  polaren 

Geißeln  10)  Microspira. 

2)  Zellen  mit  polaren  Geißelbündeln    11)  Spirillum. 

B.  Zellen  flexil  12)  Spirochaeta. 

4)  Chlamydöbacteriaceae. 

A.  Zellinhalt  ohne  Schwefelkörnchen, 
a)  Zellfäden  unyerzweigt. 

I.  Zellteilungen  stets  nur  nach  einer 

Bichtung  des  Baumes  13)  Streptothriz. 

IL  Zellteilung  vor  der  Eonidienbildung  nadi  drei  Bichtangeu 
des  Baumes. 
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1)  Zellra  von  sehr  zarter,  kaum 
sichtbarer  Scheide  umhüllt  (ma- 
rin) 14)  Phragmidiothrix. 

2)  Scheide  deutlich  erkennbar  (im 

Süßwasser)  15)  Crenothrix. 

b)  Zellfäden  verzweigt  16)  Cladothrix. 

a  Zellinhalt  mit  Schwefelkömchen  17)  T  h  i  o  t  h  r  i  x. 

5)  Beggiatoaceae. 
Einzige  Gattung  18)  Beggiatoa. 

\  Durch  eine  neue  Abgrenzung  der  Gattungen  ist  natürlich  die 
Stellung  vieler  bekannter  Arten  eine  andere  geworden.  Es  ist  des- 
halb notwendig,  noch  mit  einigen  Worten  auf  die  wichtigsten  Arten 
in  den  einzelnen  Gattungen  hinzuweisen.  Angeführt  sind  bei  jeder 
Gattung  die  bekannten  Arten,  namentlich  sind  auch  die  Erreger  von 
Krankheiten  ausführlich  behandelt 

Streptococcus  umfaßt  auch  Leuconostoc,  so  daß  jetzt 
QDter  diese  Gattung  außer  den  bekannten  Streptococcusarten 
{z.  B.  S.  Erysipelatos,  coryzae  etc.)  auch  Leuconostoc 
mesenterioides  fallen  würde. 

j|  Micrococcus  schließt  die  Gattungen  L am propedia,  Hyalo- 
coccus,  Leucocystis,  Ascococcus,  Diplococcus  und 
Staphylococcus  in  sich.  Als  Zahl  der  annehmbaren  Arten  giebt 
Migula  150  an,  die  auf  2  Untergattungen  verteilt  werden:  Eucoccus 
Mig.  und  Thiopylococcus  Winogr.  Zu  ersterer  gehören  die  be- 
kannten pathogenen  Formen,  die  Eiterung  erregen,  femer  M.  Gonor- 
rhoeae,  M.  tetragenus,  M.  ascoformans,  von  nicht  patho- 
genen Formen  die  bekannten  Farbstoflfbildner :  M.  aurantiacus. 
Intens,  cinnabareus,  candicans,  femer  die  Gärung  erregen- 
den: ALureae,  M.  acidi  lactici,  endlich  M.  phosphorescens. 
Zur  zweiten  Untergattung  gehört  M.  ruber. 

Sarcina  wird  in  Eusarcina  Mig.  und  Thiosarcina  Winogr. 
eingeteilt    Die  Begrenzung  dieser  Gattung  ist  nicht  geändert 

Planococcus  enthält  nur  wenige,  vorläufig  noch  nicht  näher 
bekannte  Arten.  In  der  Untergattung  Euplanococcus:  PI.  ci- 
treus  (Micrococcus  citreus  agilis)  und  in  der  Untergattung 
Thiopedia  Winogr.  F.  roseus. 

Plenosarcina  besitzt  5  Arten.  Euplanosarcina  Mig.  mit 
P.  mobilis,  P.  agilis  (Microc.  agilis),  Thiocystis  Winogr. 
mit  P.  violacea  und  Lamprocystis  Winogr.  mit  P.  roseo- 
persicina. 

Bakterium  umfaßt  alle  bewegungslosen  Formen  der  Bakteriaceen. 
Bei  der  großen  Zahl  der  Arten  (ca.  200)  sind  nur  wenige  angeführt, 
darunter  B.  anthracis,  B.  mallei,  B.  pneumoniae,  B.  tu- 
berculosis,  B.  leprae,  B.  syphilitis,  B.  rhinoskleroma- 
tis,  A.  influenzae,  B.  diphtheritis,  B.  murisepticum, 
B.  erysipelatos  suum,  B.  cuniculicida,  B.  capsulatum, 
B.  aceticum,  P.  Pasteurianum,  B.  acidi  lactici,  B.  ureae 
u.  s.w. 
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Bacillus  besitzt  Geißeln,  die  ttber  den  ganzen  Vegetdtionskörper 
zerstreut  sind.  Von  hierher  gehörigen  Formen  seien  nur  genannt: 
R  carbonis  (Rauschbrandbac),  B.  suicida  (Bac.  der  deutschen 
Schweineseuche),  B.  coli  (Bacterium  coli  commune),  B.  ra- 
dicieola,  B.  prodigiosus  (Microc.  prod.)i  B.  vulgaris 
(Proteus  vulgaris)  u.  s.  w. 

Pseudomonas  wird  in  Eupseudomonas  Mig.  und  Chro- 
matium  Perty  eingeteilt.  Genannt  seien  von  ersterer  Untergattung 
P.  pyocyanea  (Bacillus  pyoc),  P.  violacea  (Bacillus 
vioi.),  P.  putida  (Bacillus  fluorescens  putidus),  P.  syn- 
cynaea  (Vibrio  sync),  P.  fluorescens  (Bacillus  fluore- 
scenz  liquefaciens),  P.  erythrosporä  (Bacillus  erythr.)^ 
P.  berolinensis  (Bacillus  berolinensis  indicus),  P.  rofta- 
cea  (Bacillus  rosacea  metalloides),  P.  europaea  (Ni- 
trosomonas  eur.),  P.  javanensis  (Nitrosomonas  jav.).  Zq 
Ghromatium  gehört  P.  Okenii  (Monas  Ok.) 

Spirosoma  besitzt  5  Arten,  S.  linguale  und  S.  nasale 
sind  die  bekanntesten. 

Microspira  incl.  Photobacterium  enthält  M.  comma, 
M.  Finkleri,  M.  Metschnikoffii,  M.  berolinensis,  M.  da- 
nubica,  M.  tyrogena  u.a. 

Spirillum  besitzt  in  seiner  Untergattung  Euspirillom  Mig. 
die  bekannten  Arten  S.  undula,  S.  volutans,  S.  concentri- 
(ium  u.  a.  Thiospirillum  Winogr.  schließt  nur  wenige  Arten 
ein,  z.  B.  S.  rufum,  S.  jenense  (Ophidomonas  jen.). 

Spirochaeta  mit  der  bekannten  S.  Obermeieri,  ferner 
S.  plicatilis,  S.  anserina  u.  s.  w. 

Streptothrix  mit  nur  wenigen  genauer  benannten  Arten,  unter 
diesen  sind  zu  erwähnen  S.  epiphytica,  S.  fluitans,  S.  hya- 
lina. 

Phragmidiothrix  enthält  nur  die  eine  Art  P.  multi* 
septata. 

Crenothrix  mit  der  C.  polyspora. 

Gladothrix  besitzt  eine  Anzahl  von  nur  zum  Teil  besser  be- 
kannten Arten.  Genannt  seien  G.  dichotoma,  C.  natans  (Sphae* 
rotilus  nat.),  G.  bovis  (Actinomyces  bovis)  u.  s.  w.  Der 
Name  der  Gattung  kann  nicht  beibehalten  werden,  da  bereits  der 
ältere  NuttalTsche  Name  für  eine  Amarantaceengattung  an- 
genommen ist.  Es  hat  der  Name  von  O.  Kuntze,  der  allerdings 
nicht  besonders  schön  gebildet  ist,  an  die  Stelle  zu  treten,  nämlich 
Gohnidonum. 

Beggiatoa  ist  in  der  bekannten  Umgrenzung  genommen. 

Das  fieft  ist  reich  mit  Figuren,  und  zwar  mit  Originalfiguren, 
ausgestattet.  Auch  diese  werden  ihr  Teil  dazu  beitragen,  der  Arbeit 
die  verdiente  Verbreitung  zu  verschaffen.  Lindau  (Berlin). 
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und  in  der  Praxis  abgegeben  werden. 

Liehrbfloher :  iüfred  JSrgenseii,  Die  Mikroorganismen  der  GärungBlndustrie, 
3.  Ausgabe,  Berlin  1892  (Paul  Parey);  2.  engl  Ausg.  London  1893  (Lyon); 
franz.  Auss.  Paris  1894.  E.  Chr.  Hansen,  Untersuchung^  aus  der  Praxis  der 
Gärungsinaustrie.  (Beiträge  zur  Lebensgeschichte  der  Mikroorganismen,  I — II), 
München  1890—95  (Oldenbourg).  I^anzös.  Bes.  in  den  Cx>mpt.  rend.  des 
Carbberger  Laborat.    Engl.  Ausg.  (Spon)  London  1895. 

Das  Laboratorium  war  bis  jetzt  von  380  Studierenden  aus  allen  Ländern  besucht. 

Prospekte  gratis  nnd  franko. 

Verlag  Ton  Onstar  Fischer  In  Jena> 

Handbueh  der  Hygiene. 

Herausgegeben  von 
Dr.  med.  Theodor  Weyl  in  Berlin. 

■■  ft4.  liiefenmg:  ■■ 

Wasserversorgung ,  Wassenintersucliuiig 

und  Wasserbeurteilung. 

Bearbeitet  von 

Dr.  F.  Loeffler,  G.  Oesten,  Dr.  B.  Sendtner, 

Geh.  Med.-Rat  und  o.  ö.  Prof.      Oberingenieur  Inspektor  der  Kgl.  Unter- 

a.  d.  Univ.  Greifswald.  in  Berlin.  suchungs-Anstalt  in  München. 

Mit  Beiträgen  von  Dr.  Th.  Weyl.    —    Mit  85  Abbildungen  im  Text. 

Gbeneralregister  zum  I.  Bande. 

Preis   im   Abonnement  4,50  M. ,    Einzelpreis   9   M. 


J.  Klönne  &  G.  Müller 

Lomsenstrasse  49    BERLIN    Louiseustrasse  49. 
Latoratorin  nl  Verbtmfai  m  MMm  aller 

Apparate,  Utensilien,  Chemiicalien,  Farben,  Reagentien, 

Farbelösungen  genau  nach 

^^  7  o  r  B  eil  r  i  f  t   der   JS. u  t  o r  e n,  ^^ 

Bestecke,  Objectträger,  Decicgiäschen,  GlasgefSsse  zu 

mikroskopischen  und  bakteriologischen  Arbeiten. 

Mikrotoiue,  Mlfcroskopa  in  eleganter  Ausführung. 

Brutschränke  und  Sterilisatoren 

in   allen  Grössen   und  in  jeder  AusfElhning  (Kupfer   und    verbleites 
Stahlblech)  nach  neuesten  und  bewährtesten  Modellen. 

BisiiiDteinmiitiiflii:  liaktenalogisclier  Laboratomo  iOr  EranbiiliSiiKr. 

Volbtlnd^  Elnriditaiig  za  bakterlologtschen  Arl^ltcn  für  den 

praktisclien  Arzt  r^r^— 

in  bester  Ausführung  von  praktischen  Bakteriologen  zusammengestellt 
Für  Gasheizung  M,  240,— 

(Ges.  geschützt  No-  35343)  für  bakterio- 
logische    Laboratorien     und     Aichungs- 
Aemter.     Gianz  aus 'Metall,  höchst   einfach  und   dauerhaft,   übertrifft 
in  seinen  Leistungen  die  bis  jetzt  bekannten  in  Jeder  Hinsicht, 


Nonal-Tiierio-Regiilator 


Pfir 


Zimmertemperatur  3,1 
bis  100«  C. 


Pritparatengliaer, 
GlutSeten 


Oludosen,  EnltDi^lftBer, 
Thlei^lSser ,     Bakterien  flltor, 
TIilerhaIt«r,IiOebtlons8pritzcn 

in  Messing  und  Hartgiimmi, 
Glas  und  Neusilber  in  den 
schiedensten  Ausführungi 


^  Dtckdamlueille-Jiitalt  # 


Fir  WasserWsig 

von  0°  bis 
Zi  mm  ertemperatur. 

Thätigkeit  Rein  nnd  ge- 
aicbere  Eioetellung. 

AgatUlmpparmte, 
NIhrbMen, 
Belnenlturen. 


nach  Dr.  B.  ITealuDS. 


BiingiB  Bemommin  lor  Wieilenertiiitir. 


yeneiclBimE  ftuto  mm. 


Die  6«nos8«n8cbafteii  der  BaamfluAorganismen.  345 

bei  Schnee  und  Eis  und  im  ersten  Frühjahre  im  BlatuDgssafte  der 
Birken  und  Hainbuchen  auftreten.    Der  Milchflaß  findet  sich  an  den 
Stampfen  frisch  gefällter  Birken,  Hainbuchen  etc.,  an  frischen  Wund- 
flächen geästeter  Hainbuchen,  oft  in  großen  balbflüssigen  Schleimmassen 
m  Stamme  herablaufend.  Den  Hauptbestandteil  des  Pilzschleimes  bildet 
om  Greiz  Endomyces  vernalis  Ludw^  der  sich  durch  dOnnfädiges 
Mycel,  kleinere  Oidien  und  durch  sein  kulturelles  Verhalten  Yon  dem 
£.decipiens,  dem  Parasiten  der Hallimaschs,  unterscheidet,  während 
dieChlamydosporen  beider  fast  übereinstimmen.    A  s  c  i  fand  ich 
bisher  nur  spärlich  und  noch  nicht  reif,  doch  dürfte  die  Sporenbildung 
der  des  K  decipiens  gleichen.   Außerdem  enthielt  der  weiße  Pilz- 
schleim noch  mancherlei  Hyphomyceten  (Mucor  etc.),  Hefekonidien 
and  Bakterien.    Eine  Hefe,  die  den  Birkensaft  in  Alkohol - 
gärang  versetzt  (wohl  auch  das  Hauptferment  des  natürlichen 
Birkenweines),  dürfte  mit  Saccharomyces  Betulae  Pk.  et  Pat. 
übereinstimmen,  den  P eck  in  einem  Pilzflusse  eines  frischen  Stumpfes 
TonBetula  lutea  bei  New  Baltimore  in  Amerika  fand.  An  manchen 
Stellen  zeigt  der  weiße  Schleim  des  Frühlingsflusses  der  Bäume  rosen- 
rote Stellen  und  manche  Hainbuchen  zeigten  ausschließlich  diesen 
Rotfluß.  Die  Pilzform,  die  in  diesem  Flusse  die  Botfärbung  bedingte, 
gleicht  in  vieler  Hinsicht  dem  pathogenen  Rhodomyces  Kochii 
Ton  Wettst.,  der  beim  Menschen  Verdauungsstörungen  (Pyrosis)  er- 
zeugt (vergl.  Sitzungsbericht  d.  Kaiserl.  Akad.  d.  Wissensch.   Wien. 
1885.  Bd.  XCL  I.  Abt  Februarheft.  p.  33—58  mit  1  Tafel).     Ich 
nannte  sie  Rhodomyces  dendrorhous. 

B  r  e  f  e  1  d  und  Lindau  fanden  im  Saf tfiusse  von  Buchenstfimpfen 
die  merkwürdige  Ascoidea  rubescens  Brei  et  Lindau,  eine 
Hemiascee,  die  in  abwechselnder  Folge  Konidien  und  Sporangien  an 
den  Enden  gegliederter  Mycelien  bildet.  Die  erste  Konidie  wird  von 
der  fortwachsenden  Hyphe  zur  Seite  geschoben,  worauf  immer  neue 
endstandige  Konidien  gebildet  werden,  so  daß  das  Fadenende  zuletzt 
von  dichtgedrängten  elliptischen  Konidien  besetzt  erscheint.  Bei 
schlechter  Ernährung  wird  das  abgegliederte  Ende  zu  einem  viel- 
sporigen  Sporangium,  das  nicht  zur  Seite  geschoben,  sondern  durch 
den  fortwachsenden  Faden  entleert  und  durchwachsen  wird.  Zuletzt 
finden  sich  manschettenartig  am  Grunde  der  jungen  Sporangien  die 
ineinander  geschachtelten  Hüllen.  Die  in  Zwillingsform  gebildeten 
Sporen  bilden  bei  der  Keimung  Mycelien  oder  hefeähnliche  Sproß- 
Iconidien. 

Ich  selbst  fand  1892  an  Buchenstümpfen  einen  rot-  bis 
chokoladefarbenen  Pilzschleim,  der  den  Saftfluß  noch  1  Jahr 
lang  nach  dem  Fällen  der  Bäume  unterhielt  Die  Hauptmasse  war 
ein  oidienbildendes  Mycel,  das  sich  alszu  Ascobolus  Costantini 
BolL,  einem  1887  von  Costantin  bei  Paris  entdeckten  Pilze  gehörig 
erwies.  Die  Ursache  der  roten  Färbung  waren  hauptsächlich  Bacillen- 
zooglöen.  Die  Oidiumform  des  Ascobolus  Costantini  (Be- 
schreibung und  Abbild,  vgl.  Bull.  Soc.  myc.  de  France.  1888. 
Fase.  2.  p.  56  ff.  pl.  XV.  Fig.  1)  besitzt  ein  Mycel  von  unilateraler 
Verzweigung  ähnlich   der  des  Endomycesoidiums.     Die  sehr 
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düDDen  Aeste  sind  jedoch  Dicht  starr  wie  bei  letzterer  Art,  sondern 
schlank  wellig-bogig,  sehr  verlängert.  Die  Aeste,  wie  die  Oidien  sind 
nur  4—6  fi  dick  (bei  Endomyces  Magnusii  8 — 10  ju).  Sowohl 
im  Ascoideaschleim,  den  ich  von  Brefeld  erhielt,  wie  dem  Asco- 
boln 8 schleim  fanden  sich  in  Menge  Insektenlarven  und  Angoillu- 
liden.  Die  Rinde,  die  von  den  roten  Bakterienzooglöen  befallen  war, 
roch  nach  der  „Sauerbrühe''  der  Rotgerber,  so  daß  diese  Bakterie 
wahrscheinlich  bei  den  Gärungsvorgängen  der  Lohgerberei 
ein  natürliches  Ferment  darstellt. 

4)  Moschusfluß.    An  Linden  bei  Greiz  traf  ich  zuerst  1891 
als  Hauptbestandteil  eines  schmutzig  weißlichen  bis  gelblichen  teil- 
weise   gallertig-knorpeligen   Pilzflusses,   der   das    ganze  Jahr  über 
währte  und  auch  die  folgenden  Jahre  wiederkehrte,  einen  Lepto- 
thrix  ähnlichen  Schizomyceten  und  ein  Fusarium  mit  vier- 
teiligen Sichelsporen  das  ich    nachträglich    als  Nebenbestandteil  in 
vielen  anderen  Baumflüssen  (bei  Schmalkalden  in  einem  lebhaft  roten 
Bnchenfluß  mit  Leptothrix  oder  Beggiatoa  zusammen)  traf. 
Wie  der  Endomycesfluß  durch  Alkoholgeruch  (Biergeruch),  der 
Torulafluß  durch  Buttersäuregeruch  charakterisiert  ist,  so  hat  der 
Moschusfluß  an  den  Bäumen  einen  betäubenden  Geruch,  den  ich  mit 
dem  des  Jodoforms  (und  Safrans)  vergleichen  möchte.    Erst  in  der 
Gelatinekultur  etc.  trat  reiner  Moschusgeruch  auf.    Die  Reinkultur 
ergab  die  Zugehörigkeit  der  Sichelsporen  zu  Fusisporium  mo- 
schatum  Kitasato  ==^  Fusarium  aquaeductuum  von  Lager- 
heim (Selenosporium  aquaeductuum  Rbh.  et  Rdlky.),  dem 
Moschuspilz.  Bekanntlich  tritt  dieser  Pilz  auch  in  Wasserleitungen 
und   Mühlgräben   in  solcher  Massenentwickelung  auf, 
daß  er  erstere  verstopft  und  den  Gang  der  Mühlen  und  Turbinen 
hemmt,  den  Arbeitern  durch  seinen  betäubenden  Geruch  unerträglich 
wird. 

Die  Rotfärbung  des  Pilzes  wird  am  intensivsten  in   Karto£fel- 
kulturen,  wenn  man  die  oberflächliche  Schicht  wiederholt  abträgt,  sie 
wird  dann  schließlich  intensiv  zinnoberrot   G.  vonLagerheim  fand 
zuerst  die  Perithecien  des  Moschuspilzes  in  üpsula  an  einer  Wand, 
wo  der  Pilz  in  langen  weißgrauen  Fetzen  aus  der  Oeflfnung  eines 
Wasserleitungsrohres  heraushing  und  sich   von  da   in    bleichroten 
Kissen  an  den  feuchten  Teilen  der  Wand  und  in  schwarzbraunen 
Deberzügen  an  den  trockenen  Stellen  ausgebreitet  hatte.    Heller 
hat  nachgewiesen,  daß  der  Pilz  bei  kaltblütigen  Tieren  auch  pathogen 
auftreten  kann.    Nach  v.  Lagerheim  hat  Hugo  Glück,  der  den 
Pilz  aus  einem  Pilzfluß  der  Eiche  bei  Halle  a.  S.  isolierte,  die  Ascus- 
fruktifikation  genauer  beschrieben  und  denselben  als  Nectria  mo- 
schata    Glück    benannt;    aus    Prioritätsgründen    ist    dafQr    aber 
Nectria  aquaeductuum  (Rabh.  et  Radlkofer)  zu    setzen«     Die 
Perithecien  sind  rötlich-braun,  mit  bloßem  Auge  noch  gut  sichtbar, 
aus   einem  kugeligen  mit  Papillen   dicht  besetzten  Bauchteil    und 
einem  abgesetzten  Halsteil  bestehend.    Die  Perithecien  messen   202 
—405  fi  und  135 — 256,5  /n.    Die  Ascen  zwischen  langen  Paraphysen 
sind  lang  (78—101  /u)  und  schmal  (oben  5,6—8,4  fi  breit)  farblos, 
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mit  8  Sporen  yersehen.  Letztere  sind  zweizeilig,  9 — 10  ^  3,8 
-4,2,  zweizeilig,  schwach  rötlich-braun.  Sie  werden  aas  dem  Ascus 
ejt^uliert. 

Erwähnt  sei  hier  noch  im  Anschluß  an  die  Leptothrixformen 
der  Pilzflüsse  das  von  Sorokin  in  Kasan  in  der  Stammhöhle  einer 
Schwarzpappel  entdeckte  Spirillum  endoparagogicum  Sorok. 
Die  lebhaft  beweglichen  Fäden  dieses  Spaltpilzes  vermehren  sich 
außer  durch  Zweiteilung  durch  Sporen,  die  noch  in  der  Mutterzelle 
senkrecht  zu  dieser  auskeimen;  oft  noch  (ohne  Zellwand)  mit  der 
Matterzelle  in  Verbindung  bleiben,  so  daß  es  scheint,  als  wären  die 
Spirillen  verzweigt 

5)  Schwarze  Baumflüsse  sind  meist  spätere  Stadien  der 
oben  erörterten  pathologischen  Erscheinungen  und  verdanken  ihre 
dunkle  Färbung  entweder  dunkelbraunen  Hyphenpilzen  oder  der 
Uppigen  Entwickelung  gewisser  Algen,  so  z.  B.  an  Botbuchen  in 
Thüringen  Scytonema  Hofmanni  Egg.  (neben  Bakterien),  in 
anderen  Gegenden  neben  Bakterien)  Hormidium  parietinum 
Efitz.  Im  Uebergang  zu  Schizogonium,  Chthonoblastus 
Vaucheri  Kütz.  forma  muscicola  Rabenh.,  Gloeotila  pro- 
togenita  Kütz.,  Pleurococcus  vulgaris  Menegh.,  Gysto- 
coccus  humicola  Naeg.,  Stichococcus  bacillaris  Naeg^ 
Navicula  borealis  Ehrb.,  N.  Seminulum  Grün.,  Chara- 
ei  um  sp.  etc. 

6)  Pilzalgen  in  den  Baumflußgenossenschaften.  In 
den  späteren  Stadien  der  braunen  Schleimflüsse  der 
Apfelbäume,  Roßkastanie  etc.  finden  sich  noch  eine  Reihe  von  Algen 
und  algenähnlichen  Organismen  von  besonderer  Anpassung.  So  fand 
ich  in  mehreren  französischen  Torulafiüssen,  in  solchen,  die  ich  von 
Aesculus  hippocastanum  durch  Prof.  Dr.  G r i 6  ausRennesnnd 
in  Clmenflüssen  aus  Sens  (Tonne),  die  ich  von  Dr.  Ren 6  Ferry 
erhielt  einen  neuen  pilzähnlichen  Organismus,  Eomyces  Gri6- 
anus  Ludw.  dessen  kugelige  farblose  dünnwandige  Zellen  sich  fort- 
gesetzt durch  Vierteilung  in  tetraödrischer  Anordnung  vermehren. 

Die  Teilzellen  runden  sich  ab  und  teilen  sich,  wenn  sie  etwa 
5—7  ju  Durchmesser  erreicht  haben,  immer  von  neuem.  Die  Kolonieen, 
7on  meist  4,  16,  64  Zellen,  behalten  dabei  lange  die  charakteristische 
Anordnung  im  ganzen  wie  in  ihren  Teilen  bei.  Eine  Mycelbildung 
and  eine  andere  Vermehrungsweise  wurde  nicht  beobachtet.  Abge- 
sehen von  dem  Ghlorophyllmangel  gleichen  diese  Pilze  völlig  niederen 
Algen,  aus  denen  sie  ofifenbar  durch  Einbuße  der  Fähigkeit  der 
Koblensäureassimilation  in  den  an  Kohlenhydraten  reichen  Baum- 
flüssen in  der  Neuzeit  erst  entstanden  sind.  Während  aber  hier  die 
Stammalge  nicht  aufzufinden  war,  fand  ich  an  graubraunen  sand- 
fihnlichen  Flüssen  von  Aesculus  bei  Greiz  und  in  französischen 
Baumflüssen  eine  Reihe  von  Chlorophyll-  und  phycocyanfreien  Or- 
ganismen in  lebhafter  Entwickelung,  die  morphologisch  mit  den  an 
der  Rinde  derselben  Bäume  vegetierenden  grünen  Algen  völlig  über- 
einstimmten und  deren  Abstammung  von  letzteren  dadurch  noch 
weiter    bewiesen   wurde,   daß   einzelne  Zellen   der   sonst   farblosen 
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Eolonieen  noch  Ghloroplasten  bildeten,  so  z.B.  mit  Ghlorococcam 
hamicolaRbh.(Cy8tococcuB  humicolaNaegOiStichococcus 
bacillaris  Naeg.  etc.  übereinstimmende  Formen.  Diese  Fände 
erscheinen  in  hellerem  Licht  durch  die  Entdeckungen  von  Wilh. 
E  r  ü  g e  r  (Beiträge  zur  Kenntnis  der  Schleimfluliorganismen).  Krüger 
hat  zunächst  aus  Linden-  und  ülmenfiüssen  zwei  Organismen  isoliert, 
die  er  als  Prototheca  morifotmis  Krüger  und  P.  Zopfii 
Krüger  beschrieben  hat  Auf  den  verschiedensten  Nährböden  pflanzen 
sich  diese  elliptischen  oder  kugeligen  Organismen  nur  durch  sucoe- 
dane  Zweiteilung  fort.  Die  im  Inneren  der  Zellhaut  entstehenden 
Sporen  treten  einzeln  oder  zusammen  (unter  Beibehaltung  ihrer  An- 
ordnung) aus,  um  sich  von  neuem  zu  teilen.  Die  beiden  Arten  unter- 
scheiden sich  in  kultureller  Hinsicht  nicht  unwesentlich  voneinander. 
Krüger  fand  sodann  in  Pappeln-  und  Ülmenfiüssen  zwei  weitere, 
gleichfalls  auf  Gelatine  züchtbare  Arten  von  grünen  Algen,  Chlo- 
rella (?)  protothecoides  Krüger  und  Gblorothecium  sac- 
charophilum  Krug.,  die  ganz  dieselbe  Fortpflanzung  wie  die 
Protothecaarten  haben  (voneinander  durch  die  Form  der  Ghloro- 
plasten unterschieden  sind).  Ghlorella  (?)  protothecoides 
unterscheidet  sich  von  Prototheca  Zopfii  nur  durch  den  Ghloro- 
phyllgehalt,  in  morphologischer  und  physiologischer  Hinsicht  sind  sie 
gleich,  nur  kann  die  Ghlorella  ihren  Kohlenstoffbedarf  aus 
der  Kohlensäure  der  Atmosphäre  decken,  Prototheca 
nicht.  Dagegen  vermag  erstere  wie  letztere  den  Kohlenstoff  aus 
Traubenzucker,  Glycerin  etc.  zu  nehmen  und  sie  thut  das,  wenn  ihr 
diese  Stoffe  dargeboten  werden.  Da,  wo  in  den  Nährlösungen  die 
genannten  Algen  nicht  auf  die  Kohlensäureassimilation  angewiesen 
sind,  tritt  in  den  Krüger*schen  Kulturen  die  Ghloroyhyllbildung 
schließlich  ganz  zurück,  so  daß  dann  ein  Unterschied  zwischen 
Ghlorella  protothecoides  und  Prototheca  Zopfii  über- 
haupt nicht  mehr  besteht.  Was  Krüger  in  der  Kultur  erreichte, 
findet  draußen  in  der  freien  Natur  offenbar  in  den  Pilzfiüssen  statt: 
eine  Bildung  von  „Parallelformen  der  Protococcaceen  (and 
anderer  Algen)  im  Pilzreich^^  einer  biologischen  Gruppe  der  n^ung- 
pilze"  oder  Gaenomyceten,  wie  ich  sie  nannte. 

Eine  ähnliche  Umwandlung  grüner  Algen  in  saprophytiscbe 
Pilze,  wie  sie  an  den  an  kohlenhydratenreichen  (häufig  auch 
mangelhaft  belichteten)  Baumflüssen  stattfindet,  hat  Hansgirg 
schon  vor  längerer  Zeit  bezüglich  der  Keller-  und  Höhlenflora 
nachgewiesen.  So  gehört  nach  ihm  eine  als  var.  cavernaram 
unterschiedene  farblose  Kellerform  zu  Oloeothece  rupestris 
(Lyngb.)  Bor.,  eine  als  var.  gloeophila  unterschiedene  farblose 
Form  zuLyngbya  calcicola  (Ktzg.)  Rbh.  „Neben  der  typischen 
phycochromhaltigen  Form  von  Plectonema  gracillimum  (Zopf) 
Hanig.  kommt  fast  in  allen  älteren,  wenig  gereinigten  Prager 
Warmhäusern  an  feuchten  Glasdächern  eine  mehr  oder  weniger  ganz 
farblose  Form  derselben  Fadenalge  in  Gesellschaft  der  ihr  ent- 
sprechenden, ebenfalls  nicht  selten  ganz  farblosen  Lepto  thr ix  form 
und  der  einzelligen  Kokken  und  Stäbchenprogloeaform  vor,  die  auf 
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der  InneDseite  feuchter  unreiner  Fensterscheiben  in  alten  Warm- 
häusern dünne,  schleimige,  rahmartige  Ueberzüge  von  grauer  oder 
weißlicher  Farbe  bildet^*  Ein  Analogon  zu  dem  einer  Gloeothece 
oder  Aphanothece  zugehörigen  Bacillus  muralis  Tomaschek 
(nach  Hansgirg  zu  Aphanothece  caldariorum  Richter;  einer 
Form  von  Plectonema  (Glaucothrix)  gracillimum  gehörig) 
bildet  der  von  mir  in  französischen  und  deutschen  Apfelbaumflüssen 
(der  Torulagesellschaft)  gefundene  Leucocystis  (Mycocapsa) 
Criei  Ludw.,  welcher  von  einer  der  baumbewohnenden  Gloeocapsa- 
arten  in  ähnlicher  Weise  abstammen  dürfte,  wie  die  Prototheca 
Zopfii  von  Chlorella  (?)  protothecoides.  Die  folgende 
Gegenüberstellung  zeigt  die  Verwandtschaft  der  baumfluß-  und 
höhlenbewohnenden  Pilzalgen  noch  deutlicher. 

Keller-  und  Höhlenorgaoismen :   Bewohner   der  Scbleimfiflsse         Verwandte  Algen: 

der  Bftame : 
Prototheea    sp.     in    einem   Prototheca  Zopfii,  mo-   Chlorella  (?)  proto- 

FelsenkeUer     bei    Greis    mit       riformls  Krflg.  thecoides  Krfig. 

Leucocystis      cellaris 

etc. 
Myeacanthococcns    cel-   Eomyces       Cri^anns     Pro tocoocoideen 

laris   Hansg.    (mit    Gallert-       Lndw.  (ohne  GallerthüUe) 

hOUen) 
Leneocystis  cellaris,  Uro-   Leucocystis      (Myco-  Gloeoeapsa 

eyatis,       Schisocyatls       eapsa)  Criei  Ludw. 

Hansg. 
Klebsiella     (Myeothece)  —  Aphanothece, Gloe- 

cellaris   Hanag.   K.   uro-  othece  etc. 

t  h  e  c  a  Hansg. 
Ascocoecns         cellaris  —  — 

Hansg.,  Chlamy  datomus 

(Hy aloeoceus)  cellaris 

Hansg. 
Leuconos  toe  (Schuetsia)   Lenconostoc     Lager-  Nostoc? 

Lagerheimii  Ludw.   Tsr.       h e i m i  1  Ludw.  etc.  etc. 

subterranea  Hansg.    etc. 

Litterutor. 

Genossenschaft  des  Endomyces  Magnusii« 
I..4)  Ludwig,    F.,   Die  Alkoholgfirnng   und   der  SchlelmflnS  lebender  Bäume,  ver- 


ursacht durch  Endomyces  Magnnsii  n.  sp.  und  Leuconostoc  Lager« 
heimii  n.  sp.  (Verhandlungen  des  Bot.  Vereins  der  Prolins  Brandenburg. 
Bd.  XXVUL  1886.  p.  4.  etc.  —  Hedwigia.  1886.  Heft  5.  —  Tageblatt  der  Ver- 
sammlung Deutseher  Naturforscher  und  Aerste  su  Berlin.  1886.  No.  5.  —  Berichte 
der  Deutochen  Botanischen  Gesellschaft.  1886.  Heft  8.  p.  17—27.) 

5)  Hansen,  E.  Chr. »  Ueber  die  in  dem  Schlelmflnfi  lebender  Biume  beobachteten 
Mikroorganismen  —  die  Oidinmform  —  Saccharomyces  Ludwigii.  (Cen- 
tralbl.  Ar  Bakt.  und  Parasitenk.  Bd.  V.  1889.  p.  68S— 640,  663—669,  698—694.) 

6)  Ludwig,  F.,  Weiteres  fiber  die  Alkoholgftrang  und  die  Schleimflfisse  lebender 
Bftume :  8)  Die  Eiehengirnng  und  der  EichenschleimfluB.  (Centralbl.  für  Bakt.  and 
Parasitenk.  Bd.  VI.  1889.  p.  184—187,  162.)  4)  Znr  Entwickelungsgeschichte  des 
Endomyces  Magnusii  Ludw.  (1.  c  p.  168—164.)  5)  Die  Gäste  an  den 
gftrenden  Eichen.  (1.  c.  p.  164 — 165.) 

7)  Hansen,  £.  Chr.,  Sur  la  prodnction  des  variät^s  ches  les  Saccharomyces. 
(Ann.  de  Hicrographie.  T.  II.  No.  6.  p.  214.  —  CentralbL  fOr  Bakt.  und  Parasitenk. 
Bd.  VIL  1890.  p.  796.) 

8) ,   Becherehes   sur  la   pbysiologie  et  la  morphologie   des  ferments  alcooliques. 

VnL     Sur  la  germination  des  spores  ches  les  Saccharomyces.     (Compt  rend. 
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des  travaoz  da  laborat.  de  Carlaberg.  Vol.  VIII.  hWr.  1.    Kopenhagen  1891.  avee 
Fig.  6—7.  —  Centralbl.  für  Bakt.  and  Parasitenk.  Bd.  IX.  1891.  p.  668.) 

9)  Jörgensen,    Die   Mikroorganismen    der    Gärangsindastrie.     Kopenhagen    1890. 
p.  188. 

10)  Zopf,  Die  Pilse.   (Seh  enk,  Handbuch  der  Botanik.  Bd.  IV.  p.  708.  etc.  Fig.  185.) 

11)  Brefeld,  O.,  Untersuohungen  aus  dem  Oesamtgebiete  der  Mykologie.  1891. 
Heft  9.  p.  124—184. 

18)  Ludwig,    F.,    üeber  einen   neuen  Verwandten   des   EsdgUohens;    Bhabditis 

dryophila  in  den  Produkten  der  Eichenrindengärung.     (Der  NaturwissensehalUor. 

1887.  No.  1.) 
13) ,  lieber  die  Verbreiter  der  Alkobolgftrung  und  des  Schleimflusses  der  Eichen 

und   verwandter   Baumkrankheiten.     (Deutsche   Botanisehe  Monatsschrift.   Bd.  VII. 

1890.  No.  5/6.) 
14) ,  Neue    ITntersuchungen    Über    die    Mikroorganismen     der    Gfirnngsindostrie. 

(Wissenschaftliche  Bundschau  der  Mfinchener  Neuesten  Nachrichten.  1890.  No.  485.) 
15) ^   Lehrbuch   der    niederen  Kryptogamen.     Stuttgart  1892.    p.  89.     (Leuco- 

nostoc)  p.  196—202,  207,  218—219.  Fig.  6. 
10)  von  T  a  V  e  1 ,  Vergleichende  Morphologie  der  Pilie.     Jena  1898.  p.  54—55. 

17)  Hansen,  E.  Chr. ,  Kritische  Untersuchungen  über  einige  von  Ludwig  und 
Brefeld  beschriebene  Oidium-  und  Hefeformen.  (Botanbche  Zeitung.  189S. 
No.  19.  p.  812  ff.) 

18)  Ludwig,  F.,  Bemerkungen  su  Hansen's  Oidium  Ludwigii  und  von 
TavePs  Endomyces  Ludwigii.  (Botanische  Zeitung.  1892.  No.  48.  p.  798 
—794.) 

19)Ba7,  J.  Christian,  Tbe  spore-forming  species  of  the  genus  Baceharo- 
myces.    (Tbe  American  Naturalist.  St.  Louis.  1.  August.  1898.) 

20)  Fischer,  Emil  und  Tier  fei  der,  Hans.  Verhalten  der  verechiedenen 
Züchter  gegen  reine  Hefen,     (cf.  21.) 

21)  Fischer,  E. ,  Einflui  der  Konfiguration  auf  die  Wirkung  der  Enijme.  (Berichte 
der  Deutschen  Chemischen  Gesellschaft.  Bd.  XXVU.  1894.  p.  2081,  2985,  8479. 
Naturwissenschaftliche  Rundschau.  Bd.  X.  No.  9.  p.  105  etc.) 

22)  Nielsen,  J.  Chr.,  Sur  le  döveloppement  des  spores  du  Saccharomycos 
membr anaefaciens,  du  Sacch.  Ludwigii  et  du  Sacch.  anomalus. 
(Compt.  rend.  des  trav.  du  laboratoire  de  Carlsberg.  Vol.  UI.  1894.  Livr.  3. 
p.  176—182.  —  Bot.  Centralbl.  Bd.  IV.  1894.  Heft  7.  p.  489.  —  Centralbl.  für  Bakt. 
und  Parasitenk.  U.  Abt  Bd.  L  1895.  p.  187  ft) 

28)  Ludwig,  F.,  SchleimfluS  und  Alkoholgärung  der  Eichen.  (Forstlich  natur- 
wissenschaftl.  Zeitschr.  1894.  p.  887 — 889.) 

24)  Ludwig,  F.,  Die  Alkobolgärung  der  Eichen  im  Jahre  1894.   (Ibid.  p.  628—524.) 

25)  Lindau,  G.,  Die  Organismen  im  Saftflusse  der  Laubbäume.  (Natnrwiss.  Wochen- 
schrift Bd.  IZ.  1894.  No.  52.  p.  631.) 

26)  von  Tubeuf,  Lehrbuch  der  Pflansenkrankheiten.    Jena  1895. 

27)  Ludwig,  F.,  Ueber  den  EssigfluA  an  lebenden  Bäumen,  („unser  Vogtland'^  Leipsig 
1895.  Bd.  II.  Heft  1.  p.  87  ff.  —  Vgl.  auch  von  Lager  heim  (37)  p.  4,  5. —  Zopf, 
Beitr.  lur  Physiol.  und  Morphologie  niederer  Organismen.  —  A 1  fr.  K  o  e  h  und 
Horaeus,  Centralbl.  für  Bakt  Bd.  XVL  Heft  1.  p.  225  ff.  —  Beyerinck, 
Centralbl.  fflr  Bakt.  Bd.  XVI.  p.  50.) 

28)  Beyerinck,  M.  W.,  Kulturversuche  mit  Amöben  auf  festen  Substraten.  (Centralbl 
für  Bakt  und  Parasitenk.  I.  Abt  Bd.  XIX.  1896.  p.  257—267.  T.  VU.) 

29)  Glaser,  Frits,  Ueber  eine  froschlaichartige  Ausscheidung  in  B&beoBueker. 
(1.  c.  U.  Abt.  Bd.  I.  No.  25.  p.  879.) 

Genossenschaft  der  Torula  monilioldes  etc. 
Schwarse  und  rote  Gummöse. 

80)  Ludwig,  F. ,  Der  braune  Schleimflufi,  eine  neue  Krankheit  unserer  Aepfelbäame 
etc.     (Centralbl.  flir  Bakt  und  Parasitenk.  Bd.  IV.  1888.  p.  828—824.) 

81)  -»  — ,  Weiteres  über  den  braunen  SchleimfluS.     (Ibid.  p.  458.) 

82) ,  Die  braunen  etc.    Schleimflttsse  lebender  Bäume.    (Ibid.  Bd.  VI.  1889.  p.  184.) 

88) ,  Krankheiten  der  Chausseebäume  in  Thüringen  und  der  schwarse  Schleimfioft. 

(Deustche  Botanische  MonaUschrift  Bd.  VII.  1889*  No.  9/10.) 


Die  GenossenBchaiteii  der  BAamflnBorgaoismeii.  351 

34)  Ludwig,  F.,  Neae  Beobachtnogeo  fiber  Pils-  und  Gnmmiflasse  der  Bftome.  1)  Eine 
neue  Gummöse  der  Hainbuche.  2)  Krankheiten  der  eßbaren  Kastanie  in  Frankreich. 
(Centralbl.  fttr  Bakt.  und  Parasitenk.  Bd.  XVI.  1894.  p.  68--61.) 

35) ,  Dendropathologische   Notieen.    (Forstlich    naturwissenschaftliche   Zeitschrift 

1894.  p.  837 — 839.)  Vgl.  auch  Ludwig,  Lehrbuch  der  niederen  Kryptogamen 
(15)  p.  91—92,  203—204,  ferner  G.  Lindau  (25),  von  Tnbeuf  (26). 

Organismen  im  HilchfluA,  RotfluB,  Uoschusflufi  Ascoidea  etc. 

36)  Ludwig  y  F.,  Der  Milch-  und  RotflaB  der  Bfiume  und  ihre  Urheber.  (Centraibl. 
mr  Bakt.  und  Parasitenk.  Bd.  X.  1891.  p.  10—13.) 

37)  Peck,  Gh.,  Sacch  aromyces  Betulae  Pk.  et  Pat.  (44the  Ann.  Bep.  of  the 
State  Botanist  of  New  York.     Albany  1891.  p.  80.  Fig.  15  und  16.) 

88)  Ludwig,  F.,  lieber  das  Vorkommen  des  Moschuspilses  im  Saftflafi  der  Bftume. 
(Centralbl.  f&r  Bakt.  und  Parasitenk.  Bd.  X.  1891.  p.  214.) 

39)  Eyfert,  B. ,  Zur  Entwickelungsgesch.  des  Selenosporium  aqnaeduetuum. 
(Bot  Ztg.  1882.  p.  691.  Tab.  VIIIA.) 

40)  Kitasato,  B.,  Ueber  den  Moscbospilz.  (CentralbL  f&r  Bakt  und  Parasitenk. 
Bd.  V.  1889.  p.  365—370.  M.  5  Figuren.) 

41)  Heller,  Julius,  Zar  Kenntnis  des  MoschuspilseB.  (1.  c.  Bd.  VI.  1889.  p.  97 
—105  m.  3  Figuren.) 

42)  G.  von  Lagerhelm,  lieber  Fusarium  aquaeductnnm.  (Centralbl.  für 
Bakt.  und  Parasitenk.  Bd.  IX.  1891.  p.  666.  etc.  Mit  6  Taf.) 

43)  Glfick,  Hugo,  Ueber  den  Moschuspilc  und  seinen  genetischen  Zusammenhang 
mit  einem  Ascomyceten.     (Hedwigia.  Bd.  XXXIV.  1895.  Heft  5.  p.  264  ff.) 

44)  —  — ,  Dipodascns  albidus,  eine  neue  geschlechtliche  Hemlaseee. 
(Pringsheim's  Jahrb.  f&r  wissensch.  Botanik.  Bd.  XXIV.  1892.  Heft  4.  Sep.- 
Abdr.  19  S.  3  Taf.) 

45)  Sorokin,  N. ,  Eine  neue  Spirillumart.  (Centralbl.  für  Bakt.  und  Parasitenk. 
Bd.  L  1887.  p.  465—466.) 

46)  Brefeld,  O.,  Ueber  Ascoidea.  (Untersuchungen  aus  dem  Gesamtgebiet  der 
Mykol.  1891.  Heft  9.  p.  94—108.) 

47)  Ludwig,  F.,  Ein  neuer  PilsfluB  der  Waldblume  und  der  Ascobolus  Costan- 
tini  Roll.     (Forstl.  naturwissensch.  ZeiUchr.  1893.  Heft  1.  p.  1—8.) 

48)  Rolland,  L.,  8ar  l'Ascobulns  Costantini  Roli.  (Bull.  Soc  myc  de 
France.  1888.  fasc.  2.  p.  56  ff.  planche  XV.  Fig.  1.) 

49)  Ludwig,  F.,  Die  Fruchtformen  und  das  natfirliche  System  der  Pilse.  (Mitteil.  d. 
Thüring.  Bot  Vereins.  Keue  Folge.  Heft  1.  —  Vgl.  auch  Lehrb.  d.  nied.  Krypt  (15) 
p.  202—203.) 

60) ,  Naturerscheinungen    und   Volkssagen.     („Unser    Vogtland'*.     Leipsig    1895. 

Bd.  IL  Heft  4.  p.  131.) 

Algen  und  Pilsalgen  der  Baumflu Agenossenschaften. 

61)  Ludwig,   F.,  Der  schwarte   SchleimfluB.    (Deutsche  Bot   Monatsschr.  Bd.  VII. 

1889.  p.  9—10.) 
52) ,  Schwarzer   Fluß   der   Rotbuche.     (Forstl.    naturwissensch.    Zeitschr.    1893. 

Heft  1.  p.  3.) 

63)  Krfiger,  Wilhelm,  Beiträge  sur  Kenntnis  der  Organismen  des  Saftflusses  der 
Laubbäume.  (Zopfs  Beitr.  2.  Physiol.  u.  Morph,  niederer  Organismen.  Heft  4. 
Leipsig  1894.  p.  69—115.  Taf.  IV  u.  V.) 

64)  Ludwig,  F.,  Ueber  einen  neuen  pllilicben  Organismus  im  braunen  Schleimflnfi 
der  RoSkastanie,  Eomyces  Criäanns.  (Centralbl.  für  Bakt  und  Parasitenk. 
Bd.  XVI.  1894.  p.  905—908.  —  Sitaungsber.  d.  D.  B.  Ges.  28.  Des.  Ber.  Bd.  XU. 
1894.  Heft  10.  p.  343.  —  Naturwissensch.  Rundschau.  Bd.  X.  1895.  No.  9.  p.  118.) 

66) ,  Ueber  einen  neuen  Pili  im  SchleimfluB  der  Apfelbäume,  Leucocystis  Crl^i 

n.  sp.  und  fiber  die  Verwandtschaft  der  Organismen  der  Baumflfisse  mit  denen  der 
Keller-  und  Grottenflora.     (Hedwigia.  Bd.  XXXIV.  1895.  p.  191—194.) 

66)  Hansgirg,  Physiologische  und   phycophytologische  Untersuchungen.    Prag  1894. 


352  Zellkern«  der  Pilse. 


RefBrate. 


Ton  Istrinffi,  Gy«,  Ueber  die  Rolle  der  Zellkerne  bei  der 
Eotwickelung  der  Pilze.  (Berichte  d.  Deutschen  Botanischen 
Gesellschaft.  Bd.  XIII.  1895.  p.  452-467.  Mit  Tafel  35—37.) 
Die  Aufgabe,  die  Ref.  sich  gestellt  hatte,  war  die  Untersuchung 

der  ZeUkeme  auf  dem  Wege  der  Kulturen  durch  den  ganzen  Ent- 

wickelungsgang  der  Pilze. 

Zygomyceten. 

Auf  dem  Wege  der  Kulturen  hat  Ref.  seine  früheren  Beobach« 
tungen^)  ergänzt.  Die  Muco r- Sporen  sind  immer  einkernig  (Fig.  1), 
kurz  vor  der  Keimung  tritt  aber  eine  rapide  Vermehrung  der  Kerne 
auf,  so  daß,  wenn  die  Anlage  des  Keimschlauches  erscheint,  die  Spore 
schon  mit  8—10  Kernen  ausgestattet  ist  (Fig.  2).  Wenn  der  junge 
Keimschlauch  schon  ausreichend  viel  Zellkerne  besitzt,  beginnt  die 
Zweigbildung,  die  jungen  Zweiganlagen  werden  immer  in 
der  unmittelbaren  Nähe  eines  Zellkernes  präformiert. 
Das  junge  Mycel  wächst  sehr  schnell  und  dementsprechend  yermehren 
sich  auch  die  Kerne  in  einem  rapiden  Tempo  (Fig.  3).  In  den  letzten 
Verzweigungen  des  Mycels,  in  den  kaum  1  /n  dicken  Aestchen,  sind 
die  Zellkerne  noch  immer  gut  nachweisbar  (Fig.  5).  Die  Kerne  wan- 
dern massenhaft  in  den  Stiel  des  Fruchtträgers  und  versammeln  sich 
im  oberen  Ende  der  jungen  Fruchtanlage  (Fig.  6).  Diese  Anlage 
schwillt  später  um  ein  beträchtliches  auf  und  entsteht  daraus  das 
Sporangium  (Fig.  7).  —  Wenn  das  junge  Sporangium  durch  die 
Golumella  abgeschlossen  ist,  treten  auch  die  Sporen  auf  (Fig.  8),  und 
zwar  ist  die  Zahl  der  Sporen  ganz  unabhängig  von  den  vorhandenen 
Zellkernen;  die  Zellkerne,  die  zur  Sporenbildung  nicht  verbraucht 
werden,  sowie  das  übrig  gebliebene  Protoplasma  werden  dann  in 
Schleim  verwandelt  Infolge  der  schlechteren  Ernährung  wurden  in 
den  Sporangien  nur  sehr  wenige,  zwei  oder  sogar  nur  eine  Spore 
gebildet  (Fig.  8  und  9),  die  natürlicherweise  größer  waren  als  die 
gewöhnlichen  Sporen;  immer  aber  fand  sich  in  jeder  Spore  nur  ein 
Zellkern. 

Bei  Mortierella  candelabrum  fand  Ref.  die  Kerne  eben- 
falls schön  ausgebildet  (Fig.  13).  Bei  Goemansia  reversa  ist 
femer  die  Einwanderung  der  Sporen  in  die  jungen  Kcmidienanlagen 
ganz  gut  zu  verfolgen  (Fig.  12). 

Ref.  untersuchte  auch  die  Zygoten  von  Sizvgites  megalo- 
sperma  und  fand  die  Zygoten  von  Sizygites  thatsächlich  mehr- 
kernig, wie  er  dies  schon  im  Jahre  1889  beschrieben  hat. 

Die  Kerne  der  Zygomyceten  bilden  elliptische  oder  rundliche 
Körperchen,  die  gewöhnlich  auch  mit  einem  Kernchen  ausgestattet 


1)  IstT&nffi,  A  penössek  sejtmagvÄrö].  [De  ftiogomm nadela.]  (ICagyar  Novdoy- 
tani  Lapok.  XIIL  1889.  p.  88—46.) 


Zellkerne  der  Pilie.  353 

sind.  Die  jüngsten  Kerne,  z.  B.  in  den  letzten  Hyphenendigungen, 
treten  als  cylindrische,  sich  homogen  färbende  Bildungen  auf,  deren 
Dicke  oft  nicht  einmal  1  ju  erreicht 

Oomyceten. 

Die  Kerne  von  den  Saprolegnieen  sind  ziemlich  groß  und  ge- 
wöhnlich mit  einem  Nukleolus  ausgestattet  (Fig.  14).  Nicht  selten 
trifft  man  zweierlei  Kerne  in  den  Fäden,  nämlich  größere  und  solche 
?on  geringerem  Durchmesser  (Fig.  14).  Bei  der  Bildung  der  Zoosporen 
wandert  das  Protoplasma  gegen  das  obere  Ende  der  Fäden,  das  keulen- 
förmig aufschwillt  (Fig.  16)  und  es  werden  ebensoviele  Zoosporen 
gebildet  als  Kerne  vorhanden  waren.  Oft  werden  die  dünnen  Fäden 
direkt  zu  Zoosporangien,  der  Inhalt  wird  in  Zoosporen  zergliedert 
(Fig.  17,  18). 

Die  Oogonien  von  Saprolegnia  ferax  und  S.  asterospora 
(Fig.  19—21)  erscheinen  in  den  ersten  Anlagen  als  kleine  runde 
Anschwellungen  an  den  Fadenspitzen,  eventuell  aber  auch  intercalar. 
Die  jungen  Anlagen  (Fig.  19)  sind  von  dichtem,  fettreichem  Plasma 
erfüllt,  so  daß  man  die  Kerne  nur  nach  besonderer  Behandlung  sicht- 
bar machen  kann  (Fig.  20,  21).  In  den  jungen  Oogonien  fand  Ref. 
immer  viele  Zellkerne  vor,  die  ausgebildeten  Sporen  enthalten  eben- 
falls viele  Kerne  und  nach  der  Befruchtung  sind  die  Sporen  ebenfalls 
mit  mehreren  Kernen  ausgestattet.  Die  Mehrkernigkeit  wird  also  bei 
diesen  erwähnten  zwei  Arten  durch  die  ganze  Entwickelung  aufrecht 
erhalten. 

Gystopus  Portulaccae.  Das  schlauchförmige  Mycel  ist  viel- 
kemig.  Die  Anlagen  der  Oogonien  erscheinen  an  den  Fadenenden. 
Aus  dem  Stiele  des  Oogoniums  dringt  das  Plasma  strahlenförmig  in 
das  Innere  des  Oogoniums  und  verteilt  sich  dann  hier  (Fig.  23)  netz- 
förmig, in  den  Maschen  des  Netzwerkes  sitzen  die  Zellkerne  (Fig.  24). 
Die  Oospore  bildet  sich  aus  dem  netzigen  Plasma  (Fig.  26).  Das 
Epiplasma  liefert  inzwischen  die  braune,  mit  netzförmigen  Verdickungen 
verzierte  dicke  Membran  der  Oosphaere.  Die  Anlage  der  Oosphaere 
erfolgt  aber  scheinbar  nur  nach  der  Befruchtung,  denn  das  Antheridium, 
das  als  ein  vielkemiger  Schlauch  auftritt  (Fig.  24),  ist  schon  an  dem 
netzig-strahligen  Struktur  zeigenden  Oogonium  zu  erkennen,  zur  Zeit 
also,  wo  von  einer  Oosphäre  noch  keine  Spuren  zu  sehen  sind,  als 
aber  jene  schon  vorgebildet,  ist  das  Antheridium  bereits  entleert  Die 
Befruchtung  erfolgt  auch  hier  höchstwahrscheinlich  nur  durch  die 
Vermischung  der  Zellkerne  beiderlei  Sexualorgane.  Nach  Dangeard 
sind  die  Sexualorgane  ebenfalls  mehrkernig,  so  wie  Ref.  es  nachge- 
vrtesen,  in  der  reifen  Oospore  hat  er  aber  die  Zellkerne  nicht  nach- 
weisen können  ^),  seine  diesbezüglichen  Zeichnungen  zeigen  auch  keine 
näheren  Details. 

Ustilaginei. 

Die  Beobachtungen  von  Schmitz,  Fisch  (1885)  und  Möller 
(1892),  hat  auch  Zimmermann  in  sein  Sammelreferat  über  die 

1)  Dangeard,    Becherches    bistologiqaes   snr   les   Cbampignons.    (Le  Botaniste. 
2.  s^rie.  T.  VIL  1890.  Fig.  1—16.) 
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Litteratur  der  Zellenlehre  aafgenommen  ^),  doch  hat  er  inzwischen 
die  Arbeit  des  Ref.  ignoriert.  In  dieser  hat  Ref.  doch  schon 
drei  Jahre  früher  (1889)  als  Möller  seine  Untersuch- 
ungen über  die  Zellkerne  der  Ustilaginei  mitgeteilt 
und  sogar  auch  die  Teilung  der  Kerne  beschrieben. 

Die  Brandpilzkonidien  erhalten  gleich  nach  ihrer  Anlage  einen 
Kern  aus  der  Mutterzelle  des  Promyceliums  (Fig.  26).  I>Br  Kern 
rückt  sogleich  in  die  Mitte  des  Konidiums.  Die  jungen  Tochterkeme 
(Fig.  27,  29)  rücken  gleich  an  ihre  Stelle,  wo  eben  ein  junger  Sproft 
angelegt  winl  und  dringen  gleich  in  die  Tochterzelle  ein.  Bei  sehr 
lebhafter  Teilung  finden  wir  gewöhnlich  drei  Kerne  in  den  Hefe- 
konidien.  Die  polaren  Kerne  vermehren  sich  dann  immer  nach  dem 
jeweiligen  Bedürfnis;  so  teilt  sich  nur  deijenige,  in  dessen  Nähe  ein 
neuer  Sproß  angelegt  werden  soll,  wie  dies  z.  B.  in  den  Konidien  yon 
Ustilago  cruenta  (Fig.  29)  dargestellt  ist.  In  den  kleinen,  ab- 
gerundeten Konidien  von  Ustilago  antherarum  waren  die 
Kerne  -^  wie  übrigens  auch  bei  den  meisten  anderen  Brandarten  — 
auch  ohne  Färbung  zu  erkennen  und  teilten  sich  in  einem  sehr  raschen 
Tempo,  womit  die  Sprossung  selbst  nicht  Schritt  halten  konnte. 

Bei  Ustilago  cruenta  werden  die  sporenbildenden  Hyphen 
einfach  in  einzelne  Glieder,  d.  i.  in  Ghlamydosporen,  zerteilt,  zuerst 
aber  erhält  ein  jedes  Glied  einen  Zellkern.  Bei  Ustilago  maydis^ 
wie  auch  bei  Ustilago  cruenta  kommt  aber  auch  eine  andere  Art 
der  Sporenbildung  vor.  Die  sporigenen  Hyphen  bilden  ihrerseits  viele 
Kurztriebe,  die  sich  dann  direkt  in  Sporen  umwandeln  (Fig.  28). 
Bei  Tilletia  (Neovossia)  Moliniae  werden  die  Sporen  aus  den 
keulenförmig  aufgeschwollenen  Hyphenenden  gebildet,  wie  Rdl  dies 
in  den  mit  SO  bezeichneten  Abbildungen  vorgeführt  hat. 

Ascomycetes. 

Von  den  Ascomyceten  boten  besonders  die  Flechtenspermatien 
ein  interessantes  Material.  Ref.  untersuchte  die  frischen,  mit  Usmium- 
saare  fixierten  Spermatien  von  Buellia  punctiformis,  Ope- 
grapha  subsiderella,  Mallotium  Hildebrandii,  Caly- 
cium  trachelinum,  Pertusaria  communis,  Arthronia 
communis,  und  konnte  in  den  winzig  kleinen  Zellen  die  Anwesen- 
heit des  Zellkernes  immer  konstatieren,  und  das  junge,  aus  dem 
Spermatium  entstandene  Mycel  enthielt  in  jeder  Gliedzelle  einen  Ken, 
auch  wurden  die  Verzweigungen,  in  ähnlicher  Weise  wie  bei  den 
übrigen  Mycelien,  immer  duich  die  Zellkerne  beherrscht  und  einge* 
leitet  (Fig.  31). 

Die  künstlichen  Kulturen  auf  Brot  brachten  eine  sehr  üppige 
Sphacelia Vegetation  hervor,  in  deren  starken  Hyphen  die  Kerne 
lebhafte  Teilungen  zeigten  (Fig.  32).  Bei  der  Abschnürung  der 
winzigen  (2,4  y,7  fi)  Konidien  trat  immer  in  die  präformierte  Anlage 
der  Kern  ein,  und  nach  der  Abschnürung  vermehrte  sich  der  Mutter- 


1)  Zimmermann,  Sammelreferate  aus  dem  Gesamtgebiete  der  Zellenlehre.    (Bei- 
heft 7.  Boun.  Centralbl.  III.  1898.  p.  4SS.) 
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kern  weiter,  um  auch  die  neuen  Konidien  mit  Kernen  yersehen  zu 
können  (Fig.  326). 

Dredinei. 

Bei  den  Uredineen  hat  Ref.  im  Mycel  ziemlich  große  Zellkerne 
nachgewiesen,  die  sich  in  lebhafter  Teilung  befanden.  Die  halbreifen 
Aecidiosporen  (z.B.  Aecidium  elongatum)  sind  in  der  B^el 
immer  zweikernig,  die  junge  Spore  erhält  von  dem  Basidium  zwar 
einen  Kern,  dieser  teilt  sich  aber  alsbald  (Fig.  33).  In  den  ganz 
ausgereiften  Aecidiosporen  ist  aber  nur  ein  Kern  sichtbar,  wahrschein- 
licherweise muß  hier  eine  VerschmelzuDg  stattfinden.  Poirault  und 
Raciborski,  entgegen  Rosen  und  Dangeard,  halten  dafür, 
daß  hier  keine  Verschmelzung  stattfindet,  wenigstens  fanden  sie  bei 
den  Yon  ihnen  untersuchten  Arten  in  den  Aecidiosporen  immer  zwei 
Kerne  yor. 

Tremellini. 

Dacryomyces  chrysocomus.  Die  ganz  jungen,  dünnen, 
fadenförmigen  Basidien  enthalten  nur  einen  Kern  (Fig.  36),  der  sich 
später  zu  wiederholten  Malen  teilt  Die  Kerne  ordnen  sich  alsbald 
in  eine  Linie  und  wandern  paarweise  in  die  zwei  Aeste  hinein.  Die 
junge  Spore  erhält  aber  nur  einen  Kern,  der  andere  bleibt  zurück^ 
ebenso  bei  Tremella  lutescens,  Nematelia  etc. 

TremellaGenistae  bildet  ziemlich  große  bimförmige  Basidien, 
die  später  in  yier  Segmente  geteilt  werden,  dann  erst  erfolgt  die 
Sterigmenbildung.  Die  junge  Basidie  (Fig.  34)  ist  auch  hier  einkernig, 
bei  der  Teilung  des  Mutterkerns  treten  schon  fädige  Differenzier- 
ungen auf. 

Die  Oidien  der  Dacryomyceten  sind  ebenCalls  mit  Kernen  yer- 
sehen, z.  B.  bei  Dacryomycea  deliquescens  (Fig.  37a).  Die 
Tochterkeme  nehmen  bei  den  Oidien  gleich  die  Pole  ein  und  teilen 
sich  dort.  Die  Oidien  wachsen  später  zu  Fäden  aus  (Fig.  375);  die 
Spitze  des  Keimfadens  wird  immer  yon  einem  Kern  eingenommen,  der 
in  lebhafter  Teilung  das  Wachstum  beherrscht ;  auch  bei  der  Bildung 
der  Verzweigungen  sehen  wir  die  Kerne  thätig.  Die  Oidien  bilden 
auch  Konidien;  jede  Konidie  erhält  einen  Kern  yon  der  Mutterzelle 
(Fig.  37c),  so  auch  bei  Dacryomyces  chrysocomus,  Dacr. 
stellatuB  etc. 

Hymenomycetes. 

Das  Mycel  der  Hymenomyceten  ist,  wie  Ref.  dies  schon  1889 
nachgewiesen,  immer  mit  Kernen  yersehen.  Die  Kerne  sind  für  ge- 
wöhnlich yon  beträchtlicher  Größe  und  enthalten  oft  auch  ein  Kem- 
körperchen.  Ref.  erwähnt  Stropharia  melanosperma,  besonders 
wegen  der  Schnallenzellenbildung,  hier,  wie  auch  bei  den  anderen 
ähnliche  Differenzierungen  heryorbringenden  Arten,  konnte  nachge- 
wiesen werden,  daß  die  Schnallenbildung  immer  durch  die  Anwesen* 
heit  des  Kernes  eingeleitet  wird.  Aber  eine  Fusion  des  in  dem 
Schnallenarme  befindlichen  Kernes  mit  dem  Kerne  der  Nachbarzelle 
findet  nie  statt     Die  Mycelkerne  teilen    sich    gewöhnlich   in    zwei 
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Tochterkerne,  manchmal  kommen  aber  auch  direkte  Teilungen  vor 
(Fig.  38  e).  Die  Zellteilung  erfolgt  gewöhnlich  im  langsameren  Tempo 
als  die  Kerne  sich  vermehren,  und  so  finden  wir  bei  dem  Mycel  der 
Hymenomyceten  sehr  oft  eine  Mehrkernigkeit  vorhanden,  z.  B.  Me- 
rulius  fugax  (Fig.  39),  Polyporus  dryadeus  (Fig.  40)  und 
Panus  stipticus  (Fig.  41)  sind  schöne  Beispiele  für  das  typische 
dünne  Mycel;  hier  sind  ebenfalls  mehrere  Kerne  in  denselben  Zellen 
sichtbar  und  interessant  ist  es  dabei,  daß  die  Kerne  dem  engen  Lumen 
entsprechend  eine  cylindrische  Gestalt  angenommen  haben. 

Oligoporus  (Polyporus)  annosus.  Die  Sporen  führen 
immer  einen  Kern,  der  sich  gleich  bei  den  Keimungserscheinungen 
teilt,  die  Kerne  vermehren  sich  dann  sehr  schnell  und  bald  ist  der 
ganze  Keimschlauch  mit  Kernen  versehen  (Fig.  41  ^-^.  Die  Konidien- 
keimung  hat  auch  einen  ähnlichen  Verlauf.  Die  rapide  Vermehrung 
der  Kerne  gegen  die  Schlauchspitze  ist  wirklich  überraschend,  12 
bis  14  Kerne  fanden  sich  in  der  Scheitelzelle,  der  großen  Zahl  ent- 
sprechend ist  auch  die  Größe  der  Kerne;  je  zahlreicher  die  Kerne, 
desto  kleiner  sind  sie  ausgebildet.  Im  ausgewachsenen  Mycel  Ton 
Olygoporus  annosus  (Fig.  42^)  sind  die  Kerne  ziemlich  groß 
und  teilen  sich  auch  direkterweise.  Bei  der  Anlage  der  Frucht- 
träger beginnt  sogleich  eine  auffallende  Wanderung  der  Zellkerne 
gegen  den  Scheitel  des  Trägers  (Fig.  42^^)  und  entstehen  an  der 
Peripherie  die  ersten  Spuren  der  Sterigmen  (Fig.  42  ^  ^),  die  als  äußerst 
dünne  fadenförmige  Bildungen  erscheinen;  gleich  bei  ihrer  Anlage 
erkennt  man  schon  am  freien  Ende  die  junge  Spore  als  eine  kaum 
merkliche  Verdickung.  In  Anbetracht  der  Feinheit  der  Sterigmen 
müssen  die  Zellkerne  eine  möglichst  geringe  Größe  erlangen.  Dies 
wird  eben  durch  die  in  dem  Fruchtträger  stattfindenden  wiederholten 
Kernteilungen  erreicht,  dadurch  werden  die  Kerne  bis  zu  den  er- 
wünschten Dimensionen  reduziert  (Fig.  42^*). 

Nyctalis  parasitica.  Die  künstlich  kultivierten  Ghlamy- 
dosporen  sind  in  dem  jüngsten  Zustande  mit  einem  Kern  versehen, 
der  sich  alsobald  teilt,  die  Fäden  der  Chromosomensterne  ordnen  sich 
erst  parallel,  dann  senkrecht  zu  einander  und  erfolgt  dann  die  Teilung 
in  zwei  Gruppen ;  die  Tochtersterne  bilden  sich  dann  zu  zwei  Kernen 
aus  und  sind  somit  die  N  y  c  t  a  1  i  s  -  Chlamy dosporen  später  immer 
zweikernig.  Dangeard  hat  neuerdings  bei  N.  asterophora  (er 
nennt  sie  fälschlicherweise  N.  parasitica)  ebenfalls  zwei  Kerne 
gesehen,  die  Teilungsfiguren  sind  ihm  aber  verborgen  geblieben. 

Oligoporus  (Ptychogaster)  ustilaginoides  bildet  auch 
intercalare  Ghlamydosporen,  gleichzeitig  aber  zwischen  je  zwei  Sporen 
eine  Schnallenverbindung.  Die  junge  Chlamydospore  (Fig.  45)  enth&It 
immer  einen  Fettkörper  und  einen  kleinen  Kern,  die  Schnalle  erhält 
von  der  Mutterzelle  ebenfalls  einen  Kern,  der  aber  mit  dem  Kerne 
der  Nachbarzelle  nicht  fusioniert,  somit  bleiben  die  ChlamydosporeD 
hier  einkernig.  Das  Mycel  von  Oligoporus  (Plychogaster 
albus  hat  einen  sehr  instruktiven  Fall  für  die  Schnallenbindung  mit 
gleichzeitiger  Verzweigung  (Fig.  44). 

Fistulina  hepatica.  Die  jungen  Sporen  enthalten  nor  einen 
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Kern,  der  aber  wegen  der  nachfolgenden  Zellteilungen  später  in  zwei 
Tochterkeme  geteilt  wird  (Fig.  47  ^  ^  ').  Die  fertigen  Clilamydosporen 
fahren  immer  einen  Kern  und  sind  auch  die  Trägerglieder  mit  einem 
Kerne  ausgestattet. 

Die  Oidienform  der  Cblamydosporen  lieferte  auch  ein  ausge« 
zeichnetes  Material  zur  Untersuchung  der  Zellkerne. 

Psathyra  spadiceo-grisea  ist  wegen  seiner  winzigen Oidien 
bekannt;  bei  5  fi  Länge  messen  sie  kaum  0,8  (i  in  der  Dicke,  die 
einzelnen  Oidien  führen  für  gewöhnlich  zwei  Kerne,  an  jedem  Pole  einen 
(Fig.  46).  Es  ist  dies  natürlich  die  Folge  der  raschen  Teilungen;  in 
anderen  Ketten,  die  schon  aus  längeren  Gliedern  bestehen,  finden  wir 
in  den  Oidien  nur  noch  einen  Kern. 

Galera  tenera  bildet  ebenfalls  gekrümmte  Oidien,  in  denen 
die  Zellkerne  sicher  nachweisbar  sind  (Fig.  50),  wegen  der  Aehnlich- 
keit  erwähne  ich  hier  auch  Auricularia  sambucina  mit  seiner 
eigentümlichen  Sporenkeimung  (Fig.  52). 

CoUybia  tuberosa  besitzt  große,  mächtige  Oidien  von  12  bis 
15  fi  Länge  und  4  ^  Dicke,  die  in  verzweigten  Fäden  gebildet  werden 
(Fig.  48);  diese  sind  immer  mit  einem  großen  runden  Kerne  aus- 
gestattet. 

Die  Basidienfrucht  hat  Bef.  bei  sehr  vielen  Arten  untersucht,  das 
Verhalten  der  Zellkerne  ist  dabei  verschieden,  je  nachdem  ob  die 
Basidie  noch  fruktifikativ  bleibt  oder  aber  ihre  sporenbildende  Kraft 
für  immer  erlischt. 

Bei  Pilacre  Petersii  ist  die  junge  Basidie  mit  einem  Kerne 
versehen  (Fig.  51),  der  später  auf  vier  Tochterkerne  geteilt  wird,  die 
in  die  jungen  Sporen  einwandern,  so  auch  bei  Ezobasidium 
Yaccinii;  bei  Hydnangium  carneum  (Fig.  49),  dagegen  erhalten 
die  jungen  Sporen  nur  die  Derivate  des  Crmutterkerns.  Bei  dieser 
Art  ist  die  Auswanderung  der  Kerne  besonders  schön  zu  beobachten, 
da  die  Sterigmen  ausnahmsweise  lange  fädige  Bildungen  darstellen. 
Die  Basidie  ist  hier  auch  nach  der  Sporenreife  mit  Kern  versehen, 
kann  also  auch  weiter  Sporen  bilden  und  fruktifizieren.  Die  Konidien- 
frucht  von  Pilacre  zeigt  die  gewöhnliche  Einwanderung  der  Kerne 
(Fig.  51).  Als  letztes  Beispiel  erwähne  ich  noch  die  Fettzellen  von 
Hypochnus  (Fig.  53),  die  mit  einem  großen  Kerne  versehen  sind. 

Resultate. 

Der  Zellkern  kommt  bei  den  sämtlichen  vegetativen  und  frukti- 
fikativen  Zuständen  der  Pilze  vor. 

Der  Zellkern  spielt  in  der  Entwickelung  der  Pilze  eine  hervor- 
ragende Rolle,  besonders  gilt  dies  bei  der  Bildung  von  Verzweigungen, 
die  immer  in  der  Nähe  des  Zellkerns  angelegt  werden. 

Ebe  Kopulation  der  Zellkerne  findet  bei  der  Zygosporenbildung 
der  M  u  c  0  r  i  n  i  nicht  statt,  ebensowenig  tritt  eine  Verschmelzung  der 
Kerne  bei  der  Schnallenzellenbildung  auf;  es  konnte  ferner  eine  Fusion 
der  Kerne  auch  bei  den  Saprolegniaceen  nicht  konstatiert  werden. 

Lifolge  der  raschen  Vermehrung  der  Zellkerne  kommt  bei  sämt- 
lichen Eumyceten  vorübergehenderweise  eine  Periode  der  Vielkemig- 
keit  vor. 
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Die  Wanderung  der  Kerne  kann  bei  den  meisten  Fruchtbildungen 
konstatiert  werden. 

Bei  einer  und  derselben  Art  sind  die  Kerne,  je  nach  den  mor- 
phologischen Partieen,  in  denen  sie  vorkommen,  von  verschiedener 
Größe. 

Die  Kerne  der  Pilze  vermehren  sich  in  der  Regel  durch  Zwei- 
teilung und  zwar  direkterweise,  oder  aber  es  entstehen  dabei  karjo- 
kinetische  Figuren;  ausnsdimsweise  findet  auch  eine  Zerklüftung  in 
mehrere  Partieen  statt. 

Der  Kern  der  Pilze  kann  als  der  die  Entwickelung  regierende 
Motor  angesprochen  werden.  Autoreferat 

OmellaBskl,  T«,  Sur  la  fermentation  de  la  cellulose. 
(Gomptes  rendus  des  s^nces  de  TAcadömie  des  Sciences  de  Paris. 
4.  Novembre  1895.) 

Daß  die  Vergärung  der  Cellulose  nicht,  vrie  man  seit  van  Tieg- 
hem's  Untersuchungen  anzunehmen  pflegte,  auf  die  Thätigkeit  des 
Bacillus  Amylobacter  zurQckzuführen  sei,  ist  längst  anerkannt, 
seitdem  man  überhaupt  diese  Art  als  ein  Konglomerat  der  verschie- 
densten Organismen  erkannt  hat.  Weder  van  Senus,  noch  Koch, 
noch  Bejerinck,  noch  den  anderen  Forschern,  die  sich  mit  der 
Sache  beschäftigten,  gelang  es,  eine  Celluloselösung  durch  Reinkulturen 
von  Amylobacter-Formen  zu  erzielen. 

Omelianski  hat  in  Winogradsky's  Laboratorium  und  unter 
dessen  Leitung  den  Urheber  der  Cellulosegärung  isoliert  und  seine 
Wirkung  näher  studiert.  Auch  hier  bediente  sich  der  Verf.  der 
Culture  ^lective  mit  dem  besten  Erfolg.  Er  operierte  mit  Lösungen 
von  Kaliumphosphat,  Magnesium-  und  Ammonsulfat,  denen  schwedisches 
Filtrierpapier  und  etwas  Kreide  zugefügt  wurde.  Das  Ausgangs- 
material, mit  dem  die  erste  Gärung  angesetzt  war,  bildete  Newa- 
schlamm. Die  Kulturen  wurden  natürlich  bei  Luftabschluß  gehalten. 
Das  Filtrierpapier  wurde  bald  durchscheinend,  verschleimte  und  ver- 
schwand endlich  fast  völlig,  während  zugleich  die  Kreide  gelöst  wurde. 
Aus  dem  ersten  Kolben  wurden  nun  successive  weitere  infiziert  Das 
Gelingen  der  Infektion  sicherte  man  durch  Zusatz  einer  Spur  von 
Gummi  arabicum  zu  der  Nährlösung. 

Der  Organismus  der  Cellulosegärung  fand  sich  auf  dem  Papier; 
er  bildet  außerordentlich  zarte  Stäbchen  von  6 — 7  fi  Länge  und 
0,2—0,3  fn  Breite,  die  in  einer  endständigen,  runden  Anschwellung 
die  kugelförmigen  Sporen  von  1  ju  Durchmesser  bilden.  Die  Isolierung 
des  Bacillus  wurde  erreicht,  indem  das  Impfmaterial  bei  wiederholten 
Uebertragungen  20  Minuten  auf  90^  erhitzt  und  dann  anaörobe 
Kartoffelkulturen  damit  angestellt  wurden.  Die  letzteren  gelingen 
nur,  wenn  nur  wenige  fremde  Keime  in  dem  Aussaatmaterial  vor- 
handen sind,  und  das  Wachstum  des  Bacillus  auf  den  Kartofielkulturen 
ist  stets  sehr  schwach :  die  Kolonien  sind  nach  mehrtägiger  Vegetation 
sehr  klein,  durchscheinend,  gelblich  und  von  halbflüssiger  Konsistenz, 
zeigen  also  nichts  Charakteristisches. 

Der  ausführlichen  Veröffentlichung,  die  uns  auch  mit  den  physio- 
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logischen  Eigenschaften  des  Mikroorganismus  der  Gellulosegärung  be- 
kimnt  machen  wird,  darf  mit  hohem  Interesse  entgegengesehen  werden. 

Behrens  (Karlsruhe). 

Hantke,  Inwieweit  stimmen  die  Gärversuche  im  Kleinen 
(Laboratoriumsversuche)  mit  den  Gärungen  in  der 
Praxis  ttberein?  (Der  Amerikanische  Bierbrauer.  1896.  No.  4. 
p.  213;  Wochenschr.  f.  Brauerei.  1896.  p.  428.)  * 

Die  vergleichenden  Gärversuche,  deren  Besultate  in  aurführlieber 
Tabelle  zusammengestellt  sind,  ergeben  etwa  Folgendes: 

1)  Die  FarbentODverminderung  infolge  der  Gärung  ist  im  Labora- 
torium und  im  Betrieb  gleich. 

2)  Durch  die  Gärung  im  Laboratorium  bei  15  <^  B  wird  die 
Hauptmenge  der  Kohlensäure  in  24  Stunden  entwickelt,  im  Durch- 
schnitt ^/s  bis  ^/^  der  Gesamtkohlensäure. 

3)  Der  Verlust .  an  Gesamteztrakt  ist  im  Durchschnitt  im  Labora- 
torium größer  als  bei  der  Gärung  im  Keller. 

4)  Fe  hl  Ingusche  Lösung  reduzierende  Substanzen  (Rohmaltose) 
vergären  ebenfalls  im  Laboratorium  in  größerem  Maße  als  im  Keller. 

5)  Der  Gärverlust  an  StickstoflTkörpern  ist  im  Laboratorium  bei 
der  warmen  und  schnellen  Gärung  bedeutend  geringer  als  im  Betrieb. 

Die  unterschiede  betreffs  des  Verhidtens  der  stickstoffhaltigen 
Körper  sind  so  beträchtlich,  daß  der  Verfasser  näher  darauf  eingeht 
und  drei  verschiedene  Ursachen  für  die  Differenzen  vermutet.  Durch 
weitere  Untersuchungen  will  der  Verfasser  später  seine  Vermutungen 
za  begründen  suchen.  M  uns  che  (Wandsbek-Hamburg). 

T.  Schnkow,  Iwan,  Gär-  und  Konkurrenzversuche  mit 
verschiedenen  Hefen.  Auch  ein  Beitrag  zur  natür- 
lichen Reinzucht.'  [Aus  der  Versuchs-  und  Lehranstalt  für 
Brauerei.] 

I.  Die  Gärversuche. 

Die  Gärversuche  wurden  angestellt:  1)  mit  süßer  ungehopfter 
Wflrsse;  2)  mit  derselben  Würze,  sauer,  a)  am  Pediococcus  acidi 
lactici,  b)  am  Bacillus  acidi  lactici;  3)  mit  gehopfter  Würze 
ohne  und  mit  Peptonzusatz.  Die  Gärungen  wurden  derart  einge- 
leitet, daß  100  ccm  in  Fläschchen  mit  Watteverschluß  mit  je  einer 
Platinöse  Hefe  an  Gelatinekultur  geimpft  wurden;  im  Stadium  der 
Angärung  (nach  24  Stunden)  wurde  in  Gärflaschen  übergegossen,  die 
vorher  mit  400  cm  derselben  Würze  beschickt  worden  waren. 

Die  Gärung  wurde  bei  20—22®  R  und  so  lange  durchgeführt, 
bis  der  Verlust  der  täglich  gewogenen  Flaschen  an  Kohlensäure  0,39 
in  24  Stunden  nicht  überstieg. 

Die  sauren  Würzen  wurden  hergestellt  durch  Stehenlassen  der 
mit  Bacillus  acidi  lactici  geimpften  Würze  bei  40^  R  und  der 
mit  Pediococcus  acidi  lactici  geimpften  Würze  bei  33®  R 
durch  24  Stunden ,  wonach  durch  Erwärmen  auf  70  ®  R  sterilisiert 
wurde. 
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Die  Ergebnisse  der  Gäryersache  sind  in  nachstehenden  Tabellen 
zusammengestellt : 

Tabelle  I.     Oärversache  in  ungehopfter  Würie. 


No.  nnd  Art  der  Hefe 


128 
1S9 
180 
80 
77 
83 
85 


Hasse 


I    Brannerelhefoi 
•    •    •    •  ?9xxM  einer  Maische 
.    .    .    .  J  iwliert 

prefshefe  Rasse  I    .    . 

Prefshefe  Rasse  IV 

Weifsbierfaefe    .... 

Weifsbierhefe    .... 

19  Frobbergl     oatergXrice 
6  Saaz   .    .  j    Bnaeraiheleii 

Peorla^)    .    . 

Octosporus 

Pombe   .    .    . 

Logos 


Apieulatas 
274  Anomalus 
Exignas 
Lndwigii  . 
MisobangeD: 
128  +   189  +   180 
128  +   129  ...    . 
Pombe  und  Logos   . 
Octosporus  und  Logos 
Octosporus  nnd  Pombe 
Rasse  Ü    nnd   Oetospo 
rns  und  Pombe  .    .    . 
Mit  Lüften*) 
128  +   129  +   180    .    . 


Saceb.- 

Anieige 

nach  der 

Gftrung 


Säoreznnahme  wäb- 
rend  der  Gärung, 
ausgedrückt  in  Kubik- 
centimetern  Normal- 
natron pro  20  com 
Wfirse 


2,8 
9,5 

8,7 
2,9 
2,9 
2,8 
2,9 
4,8 
4,8 
1,9 
1,8 
0,7 
9,8 
9,3 
9,8 
9,8 

2,9 

2,9 

0,3 

0,35 

1,85 

1,25 

2,8 


0,2 

0,1 

0,2 

0,2 

0,2 

0,2 

0.2 

0,2 

0,15 

0.2 

0.1 
0,25 

0,2 

0,1 

0,15 

0,1 

0,05 

0,2 

0,2 

0,25 

0,2 

0,2 

0,25 

0,2 


Schein- 
barer 
Verg&- 
rungs* 
grad 


75,2 
15,9 
61,9 
76,1 
74,8 
74,3 
75,2 
74,8 
61,9 
61,9 
88,2 
84,0 
93,8 
18,2 
17,7 
13,2 
13,2 

74,3 
74,3 
97,3 
96,7 
88,05 

88,9 

75,2 


Gftiw 

daaer 
Tage 


ta 


« 

s 

o 


5  * 

•  «CS 

a    s 

N  2 


13 
18 
14 
14 
14 
13 
14 
11 
11 
11 
17 
13 
15 
10 
18 
10 
10 

12 
13 
14 
16 
14 

14 

12 


a 

a 


I 

O 
M 


a 


J5o 

«  K 

w  C 

a  & 

-^ 

M  8 

O 

0« 


So* 

S  a 

o 

€9    « 

1-1  m 


V    g> 


Aus  dieser  Tabelle  ersieht  man,  daß  die  Hefen :  128,  80,  77,  33 
und  35  vom  Typus  Frobberg,  die  Hefen :  130  und  Peoria  vom  Typus 
Saaz  sind  die  Hefen:  129,  Apiculatus,  Anomalus,  ExiguuH 
und  Ludwigii  sehr  wenig,  wahrscheinlich  nur  Dextrose  vergären 
und  drei:  Logos,  Pombe  und  Octosporus  noch  weiter  als  Froh- 
berg vergären. 

Wie  man  schon  früher  darauf  hingewiesen  hat,  sollen  die  Hefen 
Logos  und  Pombe  die  Deztrine  vergären.  Jetzt  müssen  wir  auch 
Octosporus  zu  den  Hefen  rechnen,  die  die  Fähigkeit  haben, 
Deztrine  zu  vergären,  und  zwar  stimmt  in  der  Vergärung  Octo- 
sporus speziell  mit  Pombe  überein. 

Die  Mischungen  von  den  Hefen  128  (Rasse  U)  +  129  +  130 
und   128  (Rasse  U)  +  129  haben   den  Vergärungsgrad   gegeben, 


1)  Amerikanische  Brennereibefe ,  welche  Herr  Prof.  Dr.  Delbrflck  aus  Peoria 
(Amerika)  mitgebracht  hat.  —  „Naturhefe**  —  das  Hefengnt  kommt  in  dieser  Brennerei 
Ton  selbst  in  Gftmng. 

2)  Die  V?flrie  wnrde  die  ersten  6  Tage  tAglich  2  Standen  gelüftet. 
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welchen  die  Hefe  128  (Rasse  IT)  allein  geben  kann.    Die  Lüftung 
hat  den  Vergärungsgrad  nicht  verändert. 

Die  Mischungen  von  den  Hefen: 

a)  Logos  +  Pombe, 

b)  Logos  +  Octosporus, 

c)  Octosporus  +  Pombe, 

d)  Octosporus  +  Pombe  +  Rasse  II 

vergären  die  Würze  weiter,  als  jede  von  den  Arten  allein.    Besonders 
weit  vergären  die  Mischungen: 

a)  Logos  +  Pombe  und 

b)  Logos  4-  Octosporus. 

Die  80  weit  vergärenden  Mischungen  könnten  mit  Nutzen  in 
Brennereien  eingeführt  werden,  wenn  sie  sich  in  der  Praxis  so  be- 
währten wie  im  Laboratorium,  und  wenn  diese  Einführung  nicht  zu 
viele  praktische  Schwierigkeiten  gäbe.  Diese  Frage  können  nur  die 
praktischen  Versuche  entscheiden. 

Tabelle  II.     OXrversnehe  in  saarer,  nngehopfte  r  Wfirse. 


No.  nnd  Art  der  Hefe 


*^  i 

u 

s 

*  o  ^ 

Ol 

^  3  'S 

i 

a 

74,S 

73,4 

73,4 

60,1 

15,0 

i 

78,4 

1 

M 

78,4 

e 

78,4 

C9 

.s 

^ 

78,4 

o 

78,4 

9* 

78,4 

60,1 

Zaftammensetxiiiig 
der  Würse 


128  Basse  II 

80  Pre&hefe  Rasse  I     .    . 

77  Prefshefe  Basse  IV  .    . 

130  Oberg.      Brennereibefe 

Typus  Saaz 

129 

M  iscbungen 
128  +   129  +  180    .    .    . 
128    +    129    +    180    mit 

Lfifteni) 

128+129  

128  Basse  U 

80  Pref^befe  Basse  I     .    . 

77  Preisbefe  Basse  IV  .    . 

180  Oberg.      Brennereibefe 

Typus   Saaz 


4,5 
9,6 

8,0 

a,o 

8,0 

3,0 
«.0 
8,0 

4,5 


B 

a 

0 

M 
• 

0 
«B 
OS 


9 

SP 


09 


Ungebopfte  WOrse  von 
11,8  Ballg.,  saner  von 
Pediococeus  acidi 
laotiei.  Sfiore,  aus- 
gedrückt in  KabilK- 
eentimetern  Normal- 
natron  pro  20  ccm 
Wfirse  mm  0,65  cem 

Ungebopfte  Wfirse  von 
1 1,8^  Ballg.,  saaer  von 
Bacillus  acidi  lac- 
tici.  Säure,  ansge- 
drficlKt  in  Kubilscenti- 
metern  Normalnatron 
pro  20  ccm  Wfirse 
^  0,65  ccm 


Der  Vergärungsgrad  in  saurer  WQrze  ist  fast  der  nämliche  ge- 
blieben und  die  Art  der  Bakterien  hat  keinen  Einfluß  gehabt,  aber 
in  saurer  Würze  haben  die  Hefen  keine  Säurezunahme  gegeben. 
Die  Lüftung  hat  auch  hier  keinen  Einfluß  auf  den  Vergärungsgrad 
gehabt. 


1)  Die  Wfirse  wurde  die  ersten  6  Tage  tAgUcb  2  Stunden  gelfiftet 


Zwatte  Abt.  U.  Bd. 


24 
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Tabelle  lU.     Oä 

rversnche  in  geh 

opfteri)  pe 

ptonisierter  Wtrse. 

No.  und  Art 
der  Hefe 

Zosammensetinng 
der  WÜrse 

Saccb.-An- 

zeige  vor  der 

Gärung 

Sacch.-An- 

seige  naeb 

der  GHLrong 

Der  scheinbar 

vergoreoe 

Extrakt 

Pros. 

19  Frohberg     .    •    .  < 
6  Saai } 

Qngehopfte    .... 

Qehopfte 

Qehopfte  mit  1  Pros. 
Pepton 

Ungehopfce   .... 

QehopfU 

Qebopfte  mit  1  Pros. 
Pepton 

11.6 
11,26 

11,85 

11,8 
11,26 

11,86 

2,9 
6.0 

8,6 

4,8 
4,6 

6,1 

7i,8 
78,8 

69,6 

61,9 
60,0 

67,0 

Der  Hopfenzusatz  bat  keinen  Einfloß  auf  den  Verg&rangsgrad  ge- 
zeigt, nur  ging  die  Gärung  etwas  langsamer.  Der  Zusatz  von  1  Proz. 
Pepton  zur  gehopften  Würze  hat  diesen  unterschied  verschwinden 
lassen.  Die  Hefen  aus  den  Peptonwürzen  lagen  viel  fester,  ihr  Aus- 
sehen unter  dem  Mikroskope  war  viel  besser.  Was  der  Verl  nicfat 
besonders  hervorbebt,  was  jedoch  recht  bemerkenswert  ist,  ist  das 
Ergebnis,  daß  der  Peptonsatz  in  beiden  Fällen  den  Vergärungsgrad 
um  rund  4  Proz.  emi^rigte,  was  allerdings  weniger  darauf  scUießen 
läßt,  daß  weniger  Kohlehydrate  in  diesem  Falle  vergoren  sind,  als 
daß  das  Pepton  nahezu  ganz  in  der  Flüssigkeit  verblieben  ist. 

IL  Die  Konkurrenzversuche. 

Für  die  Konkurrenzversuche  wurden  drei  Hefemischungen  benutzt : 

1)  No.  128  (Rasse  H)  und  No.  129  der  Berliner  Sammlung, 

2)  No.  128  (Rasse  II),  No.  129  und  No.  130  der  Berliner  Sammlung. 
Alle  drei  Hefen  waren  aus  derselben  Brennereimaische  isoliert. 

No.  130  ist  eine  obergärige  Hefe  vom  Typus  Saaz.  No.  129  ist  eine 
Torulahefe.  Die  Zahlen  für  die  Zellenverhältnisse  in  der  nachstehenden 
Tabelle  sind  nicht  genau,  sondern  sollen  nur  die  Richtung  des  Kon- 
kurrenzkampfes zeigen. 

Tabelle  I. 

Ungehopfte  süße  Würze  von  11,3  Proz.  Bllg. 
Hefen:  No.  128  (Rasse  II)  und  No.  129  (Torula). 
Gärtemperatur:  20—22«  R. 

ZeUenverbiltnis 
AosiAAt  Rasse  II       No.  129  (Tornls) 

1.  Oärang,   nach     6  Tagen 60  Pros. 


1. 

f> 

16 

2. 

»« 

6 

2. 

»» 

21 

2. 

1) 

80 

8. 

11 

6 

3. 

11 

18 

»» 


»» 


11 


11 


60  Pros. 

60  Pros. 

86      „ 

16      „ 

74      r 

fi<      11 

96      „ 

4      » 

S8      „ 

12      „ 

89      11 

11      „ 

98      „ 

«      ,' 

87  Pro«. 

18  Pros. 

1)  8  g  Hopfen  anfs  Liter  Wttrxe. 


GlrnogiphysioIogU. 
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Nach  der  dritten  GäruDg  ist  eine  fast  vollständige  Unterdrückung 
der  Hefe  129  und  eine  starke  Vennehrung  der  Hefe  Basse  H  zu 
konstatieren ;  bleibt  aber  die  vergorene  Flüssigkeit  längere  Zeit  stehen, 
so  entwickelt  sich  die  Hefe  No.  129  (Torula)  weiter  und  das  Zellen- 
verh&ltnis  verändert  sich  etwas  zu  Gunsten  derselben. 


Tabelle  IL 
von  11,30  Bllg^ 


üngehopfte  Würze 
acidi  lactici.    Säure,  ausgedrückt  in 
natron  pro  20  ccm  Würze  »>  0,7  ccm. 

Hefen:  128  (Basse  H)  und  129. 

Gärtemperatur:  20— 22«  B. 

ZeU«DTerhIltiii8 


sauer  von  Pediococcus 
Kiibikcentimetem  Normal- 


Aussaat 

Nach     6  Tagen  .    . 
.,      16 
86 


i> 


i> 


V 


Rasse  n 
50  Pros. 
50 

so 

8 


71 


No.  129  (Tonüa) 
50  Pros. 
50 
70 
97 


>» 


In  diesem  Falle  nimmt  man  wahr,  daß  Basse  II  zuerst  ins  Ueber- 
gewicht  kommt,  aber  nachher  von  129  fast  vollständig  unterdrückt  wird. 

Tabelle  HL 

Üngehopfte  Würze  von  17,7^  BUg.,  sauer  von  Pediococcus 
acidi  lactici.  Säure,  ausgedrückt  in  Eubikcentimetern  Normal- 
natron pro  20  ccm  Würze  «»  1,2  ccm. 

Hefen:  128  (Basse  II)  und  129. 

Gärtemperatur:  20— 22<>  B. 

ZellenTerliäUDls 
Basse  U 

Bei  der  Aussaat 8  Pros. 

1.  Gftnmg,  nach  24  Stunden 7 


%. 

8. 

i. 

>»           > 

5. 

6. 

7. 

1. 

S. 

ff                  9 

8. 

4. 

5. 

ei                       4 

6. 

7. 

»            i 

84 
84 
24 

24 
24 
24 


n 

$f 
» 


18 
26 
50 
79 
94 
99 


6  Tagen 98 


1. 


ii 


>i 


6 
6 
6 

6 
6 
6 

6 


ft 
ff 


ff 
II 


II 


II 


Hefe 

129 

97  Pros. 

98 

87 

75 

50 

21 

6 

1 

2 

1 

2 

99 
98 
▼on  etwa  150  gezfthlten  Kolonien  keine 

der  Hefe  129  angebOrig. 
99  Pros.  1  Pros. 

99,6    „  0,6    „ 

▼on  etwa  170  gesfihlteD  Kolonien  keine 

den  Hefe  129  angefaörig. 
99  Pros.  1  Pros. 


Beim  Ueberimpfen  alle  24  Stunden  treibt  Basse  II  die  Hefe  129 
nach  sieben  Gärungen  aus;  wenn  man  aber  diese  erste  Gärung  bis 
an  das  Ende  gehen  läßt,  treibt  Basse  II  die  Hefe  129  vollkommen 
schon  bei  dieser  ersten  Gärung  aus  und  beim  weiteren  Stehenlassen 
entwickelt  sich  letztere  nicht  weiter. 


24* 
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Tabelle  IV. 

Ungebopfte  süße  Würze  von  11,3  <»  BUg. 
Hefen:  128  (Rasse  II)  +  129  +  130  (obergärige  Brauereihefe, 
Typus  Saaz). 

Temperatur:  20—22^  R. 

Zellenverhältnis 
Rasse  U  Hefe  130  Hefe  129 

Aussaat  837,  P">^'  38  V,  Pros.  83*/,  Pros. 

1.  Gärnng  nach  16  Tagen  70  Pros.  80  „ 

2.  „  „       6       „        71  Pros.  7  Pros.  22  „ 
8-        ))           V       6       if        öö       „                       2       „                        3           „ 

i.        ,1  I»     Sl      if  S9  Pros.  11  „ 

Wie  aus  dieser  Tabelle  ersichtlich  ist,  hat  Rasse  II  nach  drei 
Gärungen  Hefe  129  sowie  Brauereihefe  Saaz  ausgetrieben,  und  nach- 
dem die  Gärung  beendigt  ist,  entwickelt  sich  129  etwas  weiter  als 
im  ersten  Versuche,  und  das  Verhältnis  zwischen  normalen  Hefen  und 
129  hat  sich  zu  Gunsten  letzterer  verändert 

Die  Thatsache,  daß  eine  Dextrosehefe  wie  129  überhaupt  erst 
nach  beendeter  Hauptgärung  zahlreich  sich  vermehrt,  muß  auf  eine 
Neubildung  von  Dextrose  mit  Hilfe  der  Enzyme  der  nomalen  Hefe 
erklärt  werden.  Es  stellen  sich  also  in  einer  Gärflüssigkeit  von  selbst 
Bedingungen  ein,  die  einer  Symbiose  verschiedener  Hefen  günstig  sind. 
Dieses  symbiotische  Verhältnis  kann  jedoch  in  weiten  Grenzen 
schwanken,  bezw.  ganz  aufgehoben  werden.  In  der  konzentrierten 
17,7  Proz.  sauren,  ungehopften  Würze  z.  B.  verschwindet  die  Hefe 
129  vollständig,  jedenfalls  infolge  des  zu  hohen  Alkoholgebaltes  (Vor- 
teile der  Dickmaischen  in  Brennereien). 

Andererseits  wird  uns  aber  auch  aus  den  Versuchen  verständlich 
gemacht,  wie  leicht  es  kommen  kann,  daß  in  einem  Betriebe  sich  durch 
lange  Zeiträume  hindurch  Mischungen  verschiedener  Hefen  erhalten 
können,  wie  z.  B.  van  Laer  beobachtet  hat. 

Windisch  (Berlin). 

Delbrück,  M.,  Die  technische  Entwickelung  des  Bren- 
nereigewerbes seit  1871.  (Vortrag,  gehalten  auf  der  General- 
versammlung des  Vereins  der  Spiritusfabrikanten  in  Deutschland. 
Ergänzungsheft  II  der  Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie.  1896.) 

Die  diesjährige  Generalversammlung  der  Spiritusfabrikanten  zu 
Berlin  brachte  als  dritten  Gegenstand  der  Tagesordnung  die  M  a  e  r  c  k  e  r- 
Feier.  Geheimrat  Prof.  Dr.  Max  Maercker  blickt  in  diesem  Jahre 
auf  eine  25-jährige  Thätigkeit  als  wissenschaftlicher  Forscher  auf 
dem  Gebiete  der  Spiritusindustrie  zurück. 

Was  Maercker  dem  deutschen  Brennereigewerbe  ist,  was  die 
technische  Entwickelung  dieser  Industrie  demselben  zu  danken  hat^ 
das  führte  Prof.  Dr.  Delbrück  mit  zündenden  Worten  in  dem  vor 
einer  zahlreichen  Versammlung  gehaltenen  Festvortrage  aus. 

Im  Jahre  1870  begannen  E.  Schulze  und  M.  Maercker  ihre 
Studien  über  den  Brennereiprozeß,  die  sie  1872  im  Journal  für  Land- 
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Wirtschaft  veröffentlichteD.  Inzwischen,  im  Jahre  1871,  erschien  der 
erste  Hochdrackdämpfer  von  Hollefreund.  Es  kam  das  Jahr 
1873  heran.  Maercker  sprach  zum  erstenmale  in  der  Generalver- 
saoimlung  der  Spiritusfabrikanten;  er  sprach  über  den  Vergleich 
zwischen  dem  alten  und  dem  Hollefreund 'sehen  Dämpfverfahren. 
Nach  beendetem  Vortrage  machte  Henze  die  ersten  Mitteilungen 
Ober  seine  Erfindung.  Das  Jahr  1874  brachte  wiederum  einen  Vor- 
trag Yon  Maercker. 

Maercker  forderte  die  ,3einlichkeit  der  Gärung^^  Die  Fest- 
stellung dieses  Begriffes  und  die  Erkenntnis ,  daß  20  Proz.  einge- 
maischter Stärke  —  dies  war  von  Maercker  und  Schulze  auf 
analytischem  Wege  festgelegt  worden  —  der  alkoholischen  Gftrung 
verlustig  gingen,  gab  die  Veranlassung  zur  Gründung  der  Berliner 
Station,  zu  deren  Leitung  der  Vortragende,  damals  Assistent  von 
Maercker,  berufen  wurde.  1876  erschien  die  erste  Auflage  des 
Handbuches  der  Spiritusfabrikation  von  Maercker. 

Im  folgenden  Jahre  publizierte  Maercker  eine  umfassende  wis- 
senschaftliche Arbeit,  die  systematisch  zum  erstenmale  zusammenstellte, 
was  er  in  siebenjähriger  Thätigkeit  geschafft  hatte.  1878  übernahm 
Maercker  mit  dem  Vortragenden  zusammen  die  Herausgabe  der 
Zeitschrift  des  Vereins.  1879  wurde  die  Versuchsbrennerei  in  Bies- 
dorf  begründet 

Neben  diesen  wissenschaftlichen  Arbeiten  wurde  auch  die 
maschinentechnische  Seite  des  Brennereigewerbes  durchgebildet.  Die 
Wirkung  des  Hollefreund,  des  Henze  erschien  in  Bezug  auf 
die  Zerkleinerung  des  Materials  noch  ungenügend.  Man  kam  auf 
das  Verfahren  der  Nachzerkleinerung  während  des  Maischens.  1875 
erschien  der  Ellenberger 'sehe  Maischapparat.  Andere  Erfindungen, 
die  Böhmische  Maischmühle,  diejenige  von  Pancksch  und  andere 
schlössen  sich  an.  Aber  auch  die  Zeit  dieser  feinsten  Zerkleinerung 
war  eine  vorübergehende,  man  lernte  den  Henze  besser  behandeln, 
verbesserte  die  Konstruktion  und  so  gelang  es  schließlich,  eine  ge- 
nügende Bearbeitung  des  Materials  herbeizuführen ,  die  besonderer 
Zerkleinerungsvorrichtungen  nicht  bedurfte.  Die  Grundlage  gab  eine 
Arbeit  der  Versuchsstation  unter  Mitwirkung  von  Stumpf,  welche 
zeigte,  daß  die  Wirkung  des  Hochdrucks  in  einer  förmlichen  Auf- 
lösung des  Stärkemehls,  ja  teil  weisen  Verzuckerung  beruhe;  das 
Prinzip  wurde  die  Bewegung  während  des  Dämpfens.  Nun  folgten 
weiter  Reformen  an  den  Maischbottichen.  H  a  m  p  e  1  in  Dresden  trat  mit 
seinem  Centrifügalmaischsystem  hervor.  Infolge  der  starken  Bewegung 
in  der  Maische  wurde  eine  gute  Kühlung  hervorgebracht,  das  Kühl- 
schiff konnte  beseitigt  werden,  wodurch  die  Arbeitszeit  um  ein  Be- 
deutendes abgekürzt  wurde.  Die  Destillierapparate  erhielten  eine 
große  Vervollkommnung.  Ilges  gelang  es,  wirklich  feinen  Sprit  in 
kontinuierlicher  Arbeit  aus  der  Maische  direkt  zu  erzielen.  Mit  der 
Entwickelnng  der  Apparate  schritten  auch  die  gärungs-chemiscb- 
physiologischen  Untersuchungen  weiter  fort. 

Zunächst  mußten   analytische  Methoden  geschaffen  werden.    Es 
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sei  hier  nur  an  die  bis  in  die  neaeste  Zeit  reichende  Ausgestaltung 
der  Methoden  erinnert,  welche  an  die  Namen  Maercker,  BeiDcke, 
Lintner  jun.,  Munsche  (Bestimmung  der  Stärke  nach  physio- 
logischer  Methode)  anknüpfen.  Mit  analytischen  Methoden  aus- 
gestattet, konnte  an  die  Untersuchung  der  Rohmaterialien,  Zwischen* 
und  Endprodukte  berangegangen  werden.  Maercker  und  Schulze 
fanden,  daß  in  der  Kartoffel  große  Quantitäten  der  stickstoff- 
haltigen Bestandteile  als  Nicht-Eiweißstoffe  darin  enthalten  seien. 
Holdefleiß  übernahm  die  Bearbeitung  neuer  Kartoffdtabellen, 
die  später  von  Bohrend,  Maercker  und  Morgen  verbessert 
wurden.  Bohrend  stellte  fest,  daß  die  löslichen  Eiweißstoffe  der 
Gerste  zur  diastatischen  Kraft  des  Malzes  in  Beziehung  ständen. 
Weitere  wichtige  Arbeiten  auf  diesem  Gebiete  liefert  Lintner  jun., 
welcher  eine  Methode  feststellte,  um  die  diastatische  Kraft  zu  be- 
stimmen. Auf  Grund  dieser  Methode  wurden  von  Hayduck  Unter- 
suchungen ausgeführt,  die  ergaben,  daß  eine  kleine,  lang  gewachsene 
Gerste  für  Brennzwecke  die  beste,  d.  h.  die  diastasereichste,  ist. 

Die  erste  Periode  der  gärungs-technischen  Entwickdung  umfaßt 
die  Jahre  yon  etwa  1820  bis  1837,  das  ist  die  Thätigkeit  der 
Pistorius  und  Lüdersdorf.  Mit  1837  beginnt  die  neue  Epoche. 
Es  ist  das  Jahr  der  Entdeckung  Schwann*s,  der  feststellte,  daß 
die  Gärung  nicht  eine  Erscheinung  rein  chemischer  Natur,  sondern 
ein  Ausfluß  der  Thätigkeit  von  Organismen  sei.  Diese  Entdeckung 
blieb  fast  vollständig  unbeachtet  und  ungenützt.  Noch  einmal  mußte 
diese  Entdeckung,  allerdings  auf  der  alten  basierend,  gemacht  werden. 
1857  trat  Pasteur  mit  seiner  „vitalen^*  Gärungstheorie  hervor. 
An  diese  schloß  sich  alsbald  die  weitere  Entdeckung  desselben  For- 
schers, daß  ein  besonderer  Pilz  die  Milchsäur^ärung  hervorbringe, 
daß  ein  besonderer  Pilz  die  Ursache  der  Buttersäuregärung  sei.  Aber 
auch  diese  thatsächlichen  Feststellungen  Pasteur ^s  blieben  noch 
lange  ungenützt;  für  die  Brennereitechnik  brachten  sie  keine  prak- 
tische Anwendung. 

So  war  die  Situation  bis  1870.  Von  da  ab  erfolgte  mit  dem 
Eintreten  Mae  reker 's  die  Entwickelung  Schlag  auf  Schlag.  Die 
Unreinlichkeit  der  Gärung  mußte  beseitigt  werden.  Maercker  und 
Neale  erkannten,  daß  die  Schwergärigkeit  gewisser  Melassen  auf 
das  Vorhandensein  von  Buttersäure  und  Ameisensäure  zurückzuführen 
sei.  Delbrück  zeigte,  daß  die  Temperatur  der  Maische  für  die 
Entwickelung  der  Bacillen,  welche  die  Säuerung  hervorrufen,  ent- 
scheidend sei  und  daß  eine  Temperatur  von  40^  B  zu  einer  reinen 
Milchsäuregärung  führe.  Maercker  fand,  daß  eine  dickere  Maischnng 
eine  reinere  Gärung  hervorbringe,  denn  der  Alkohol  ist  selbst  ein 
vorzügliches  Spaltpilzgift,  wie  durch  die  Arbeiten  Träubels  festge- 
stellt war.  1879  wurde  von  Delbrück  und  Heinzelmann 
zum  ersten  Male  die  Gärbottichkühlung  angewandt 

Von  diesen  Thatsachen  ausgehend  und  gestützt  auf  die  Arbeiten 
von  Brefeld  und  Nägeli  entwickelt  D e  1  b r ü c k  ein  vollständiges 
System  der  Gärungsführung  zur  Erzielung  reiner  Gärung,  auf  welkes 
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Lindner  in  dieser  Zeitschrift ,  If.  Jahrgang  p.  38  bei  einer  Be- 
sprechangvon  Delbrück's  Abhandlung  „26  Jahre  Brennerei- 
gewer be^  näher  eingegangen  ist.  Es  sei  daher  auf  jenes  Referat 
verwiesen. 

Weiter  folgen  nun  die  wertvollen  Arbeiten  Hajduck's,  welche 
Delbrück 's  aufgestellten  Grundsätze  ergänzten  und  ausbauten. 
Delbrück  zeigt,  daß  durch  die  natürliche  Bewegung  ~  indifierente 
Stoffe  —  Mehrerträge  an  Alkohol,  die  durch  die  künstliche  Beweg- 
ung noch  erhöht  werden  können,  zu  erzielen  seien.  Durch  die  künst- 
liche Bewegung  wird  die  von  Delbrück  und  F  o  t  h  als  Hefengift 
erkannte  Kohlensäure  zum  großen  Teile  fortgeschafft  Hesse  bringt 
dieses  System  des  „Herauspumpens*^  der  Kohlensäure  in  bestimmter 
Weise  zur  Geltung.  Delbrück  macht  weiter  darauf  aufmerksam, 
dafi  bei  der  Hefebereitung,  überhaupt  bei  jeder  Gärung  die  „toten 
Punkte,  d.  h.  solche,  wo  der  gewünschte  Gärungsorganismus  nicht 
thätig  ist,  zu  vermeiden  sind.  Ueberall,  wo  Hefe  thätig  ist,  kommen 
andere  Organismen  nicht  auf. 

Es  folgt  das  Jahr  1888  und  die  Entwickelung  tritt  in  ein  neues 
Stadium  mit  der  Einführung  des  Hanse  naschen  Systems  der  Hefe- 
reinzucht. Lindner  stellt  fest,  daß  die  Brennereihefen  eine 
Mischung  von  leistungsfähigen  und  nicht  leistungsfähigen  Heferassen 
zeigen.    Die  Hefezuchtanstalt  des  Vereins  wird  ins  Leben  gerufen. 

Wissenschaftliche  Forschungen  ergeben,  daß  die  verschiedenen 
Heferassen  verschiedene  Eigenschaften  besitzen  und  infolgedessen  ver- 
schiedene Wirkungen  hervorbringen.  Die  Hefen  sind  verschieden  in 
ihrem  Gehalt  an  bestimmten  Enzymen,  durch  welche  die  Vergärung 
bestimmter  Kohlehydrate  bedingt  ist  Mit  diesen  Forschungen  sind 
die  Namen  Bau,  Lintner  jun.,  Lindner  und  vor  allem  Emil 
Fischer  verbunden.  Die  neueste  Errungenschaft  auf  diesem  Ge- 
biete ist  die  Vergärung  von  Malzdextrin  ohne  Hilfe  von  Diastase 
darch  die  Hefe  Pombe  und  die  Hefe  Logos.  Erstere  wurde  als 
solche  von  Rothenbach  erkannt  und  letztere  von  van  La  er 
kennen  gelehrt. 

Delbrück  stellt  die  Gesetze  der  natürlichen  Reinzucht  auf. 
Sie  zeigt  die  Bedingungen,  unter  denen  die  Rassen  rein  zu  erhalten 
sind.  Durch  dieselbe  ist  man  imstande,  Mischhefen,  bestehend  bei- 
spielsweise aus  untüchtigen  Brauhefen  und  echten  Brennereihefen, 
durch  die  Führung  der  Hefe  von  den  untüchtigen  Rassen  zu  befreien. 

M uns  che  brachte  hierfür  den  experimentellen  Beweis.  Neueste 
Versuche  von  Auerbach  ergaben,  daüS  auch  Kahmhefen  aus  einem 
H^engemisch  durch  Regulierung  des  Säuregehaltes  und  Benutzung 
der  Widerstandskraft  gegen  Alkohol  beseitigt  werden  können.  Noch 
bevor  Delbrück  die  Gesetze  der  natürlichen  Reinzucht  aufstellte, 
war  das  Ef  front 'sehe  Flußsäureverfahren  erschienen.  Es  handelt 
sich  dabei  um  die  Akklimatisierung  der  Hefen  an  bestimmte  Spezi- 
fika,  in  diesem  speziellen  Falle  an  Flußsäure.  Delbrück  wirft 
bezüglich  des  Systems  der  natürlichen  Reinzucht  die  Frage  auf: 
„Wie  nun,   wenn  die  Feinde,   um  deren   Ausschluß  es   sich  hier 
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handelt,  sich  an  diese  Mittel  gewöhnen,  wenn  sie  sich  akklimati- 
sieren ?'' 

Maercker  und  Gl u ß  prüfen  das  £ f f  r o n t 'sehe  Verfahren  und 
finden,  daß  thatsächlich  in  demselben  eine  große  Entdeckung  vorliege. 
Neuere  von  Bothenbach  unter  Delbrück's  Leitung  ausgeführte 
Versuche  ergaben  die  nämlichen  Resultate.  Die  Flußsäure  bewies 
sich  als  das  vornehmste  Desinfektionsmittel,  die  Hefe  kann  in  der 
That  an  größere  Mengen  gewöhnt  werden  und  giebt  eine  Gärung  von 
einer  Reinheit  und  einer  Freiheit  von  Infektion,  wie  sie  sonst  noch 
nicht  erreicht  wurde.  Allerdings  scheint  die  Flußsänre  bei  der 
Vergärung  von  Dickmaischen  doch  nicht  das  zu  leisten,  als  wenn  mit 
Salzsäure,  Milchsäure  oder  schwefliger  Säure  gearbeitet  wird. 

Nachdem  der  Vortragende  noch  einige  allgemeine  Betrachtungen 
seinen  Ausführungen  hatte  folgen  lassen,  schloß  er  seinen  mit  lebhaftem 
Beifall  aufgenommenen  Vortrag  mit  folgenden  Worten :  „die  25-jährige 
Entwickelung ,  welche  das  Brennereigewerbe  durchgemacht  hat,  ist 
ein  Resultat  wissenschaftlicher  Leistung,  getragen  von  einem  Manne, 
welcher,  basierend  auf  dem  Gewerbe,  basierend  auf  den  ersten  Ver- 
tretern der  deutschen  Landwirtschaft,  uns  geführt  hat  durch  seine 
Persönlichkeit^^  M  u  n  s  c  h  e  (Wandsbek-Hamburg). 

Babo,  A.  von  und  Mach,  E«,  Handbuch  des  Weinbaues  und 
der  Kellerwirtschaft.  Band  II.  Kellerwirtschaft.  3.  Aufl. 
Unter  Mitwirkung  von  E.  Portele,  Adjunkt  an  der  Versuchs- 
station in  San  Michele,  neu  bearbeitet  von  E.  Mach.  Berlin 
(Parey)  1896. 

Die  vorliegende  dritte  Auflage  des  bekannte  Werkes  ist  nach 
dem  Tode  des  rühmlichst  bekannten  Oenologen  und  Direktors  der 
K.  K.  Lehranstalt  Klosterneuburg,  von  Babo,  neu  bearbeitet  von 
dem  Mitarbeiter  desselben,  E.  Mach,  Direktor  der  Lehranstalt  und 
Versuchsstation  für  Weinbau  zu  San  Michele.  Schon  die  Thatsache, 
daß  von  dem  doch  immerhin  nur  für  einen  beschränkten  ^reis  von 
Interessenten  berechneten  Buche  im  Laufe  von  13  Jahren  3  Auflagen 
nötig  wurden,  ist  ein  Beweis  für  die  Vorzüge  desselben. 

Die  neue  Auflage  schließt  sich  den  früheren  würdig  an.  Eine 
besondere  Erweiterung  hat  naturgemäß  infolge  der  bahnbrechenden 
Forschungen  Hansen 's  und  seiner  Sdiüler  das  Kapitel  Gärung  er- 
fahren, das  nach  den  modernen  Anschauungen  ausführlich  behandelt 
ist.  Vielleicht  hätte  hier  etwas  mehr  Rücksicht  auf  die  allerdings 
weniger  bekannten  Weinhefen  genommen  werden  können  statt  der 
durch  Hansen 's  Untersuchungen  bekannten  Hefen  des  Bieres,  die 
für  die  Weingärung  zunächst  bedeutungslos  sind. 

Auch  in  den  anderen  Kapiteln  sind  die  neueren  Fortschritte  ge- 
bührend berücksichtigt  Die  neuen  Filtrierapparate  finden  ausflhrliche 
Besprechung.  Die  Verminderung  des  Säuregehaltes  des  Weines  beim 
Lagern  ist  eingehend  behandelt;  die  Darstellung  läßt  unentschieden, 
ob  die  Säureverminderung  auf  die  Thätigkeit  der  Hefe  oder  auf  die 
Entwickelung  von  Bakterien  im  Wein  zurückzuführen  ist,  obgleich 
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nach  den  üntersachuogen  Wortmann's  doch  wohl  ein  Zweifel  nicht 
mehr  bestehen  kann,  daß  wenigstens  die  normale  Abnahme  der  Acidität 
eine  Wirkung  der  Hefe  ist.  In  dem  Abschnitte  über  den  Gebrauch 
des  Schwefels  sind  die  Forschungen  Qber  das  Schicksal  der  schwefligen 
Säure  im  Weine,  die  Bildung  der  aldehyd-schwefligen  Säure,  berück- 
sichtigt.  Eine  wenigstens  teilweise  tiefgreifende  Umarbeitung  hat 
insbesondere  auch  das  Kapitel  über  die  Krankheiten  des  Weines  er- 
fahren, wo  die  neueren  Untersuchungen  über  Kahmpilze,  Essigbak- 
terien, Umschlagen  des  Weines  u.  s.  f.  die  älteren  Ansichten  vielfach 
modifiziert  haben.  Auch  die  neuen  Fortschritte  unserer  Kenntnisse 
über  die  chemische  Zusammensetzung  des  Weines,  sowie  die  neueren 
Methoden  der  Weinanalyse  sind  ausführlich  dargestellt. 

Trotz  vielfacher  Kürzungen  ist  infolgedessen  der  Umfang  des 
Buches  um  fast  100  Seiten  gewachsen. 

Bei  dem  reichen  Inhalte  des  Werkes  steht  zu  hoffen,  daß  dasselbe 
auch  in  der  neuen  Auflage  unter  den  Interessenten  sich  zahlreiche 
Freunde  gewinnt.  Behrens  (Karlsruhe). 

O^reg,  PerdTEl  H.,   The  Jamaica  yeasts.     (Bulletin  of  the 
Botanical  Department.  Jamaica  1895.  Sept.  p.  157 — 160.) 

Der  Einfluß,  welchen  die  Hefe  auf  das  Aroma  in  Bier,  Wein  oder 
Spiritus  ausübt,  wurde  bis  auf  die  jüngste  Zeit  unterschätzt  oder 
sogar  gänzlich  außer  acht  gelassen.  —  In  £.  Chr.  Hansen's 
„Untersuchungen  aus  der  Praxis  der  Gärungsindustrie''  werden  einige 
Versuche  von  Nathan  (Rottweil)  erwähnt,  welcher  bei  Zubereitung 
von  Fruchtweinen  ausgewählte  Hefetypen  in  Anwendung  brachte.  Die 
Versuche  ergaben  das  Besultat,  daß  der  gesamte  Charakter  und  die 
Qualität  der  dargestellten  Weine  in  weit  höherem  Grade  von  dem 
äiarakter  der  bei  der  Gärung  die  Hauptrolle  spielenden  Hefe  abhing, 
als  dies  bei  Traubenweinen  der  Fall  ist.  Es  können  auch  weitere 
Beispiele  angeführt  werden,  welche  zeigen,  daß  das  Aroma  der 
Butter,  das  Reifen  des  Käses,  das  Aroma  des  Tabaks  durch  die 
Wirksamkeit  bestimmter  Mikroorganismen  bedingt  sind.  In  Hinsicht 
auf  die  Jamaica-Hefearten  zeigte  der  Verf.  in  einer  früheren  Ab- 
handlung (siehe  Ref.)  die  Verschiedenheit,  welche  die  beiden  Hef&- 
typen  No.  4  und  No.  18  darboten,  teils  mit  Rücksicht  auf  die  Bildung 
von  Aroma,  teils  auch  in  Bezug  auf  die  Zeit,  welche,  bei  der  gleichen 
Menge  und  der  gleichen  Mischung  von  Melasse  und  Dunder,  ver- 
strich, bis  die  Gärung  zu  Ende  war.  Dieser  letzte  Punkt  spielt  eine 
große  Rolle  in  den  Rumfabriken.  Der  Verf.  verzeichnet  flir  8  ver- 
schiedene Hefetypen  ^)  die  Zeitdauer  der  Gärung,  die  Attenuation 
und  die  gebildete  Alkoholmenge  für  eine  Reihe  unter  den  gleichen 
Bedingungen    angestellter  Versuche.     Der   eintretende   unterschied 


1)  Diese  8  Hefearten,  welche  alle  sa  den  tod  P.  Lindner  benannten  Schiso- 
saccharomjrcee- Arten  gehören,  worden  sftmtlich  vom  Verf.  während  eines  Anfent- 
haltes  in  Alfred  Jörgensen's  Laboratoriam  im  Sommer  1893  in  reinen  Kulturen 
dargestellt. 
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kann  nur  auf  die  Hefe  zurückgeführt  werden.  Was  die  Alkobolmenge 
betrifft,  so  gaben  einige  6,6  Vol.-Proz.,  andere  7,4—7,6  (No.  18  gab  7,2) 
Vol.-Proz.  Einige  Typen  begannen  die  Vergärung  schneller  als 
andere,  einige  vermehrten  sich  stärker  als  andere,  einige  gaben  eine 
festliegende,  andere  eine  sehr  lose  liegende^  Bodensatzhefe.  Mit  der 
alleinigen  Ausnahme  von  No.  18  waren  sie  alle  untergärige  Typen. 
Nur  No.  18  gab  ein  Destillat,  welches  sich  durch  Aroma  auszeichnete. 
Alle  diese  Versuche  waren  also  Laboratoriumsversuche.  Wenn  man 
nun  fragt,  welche  Resultate  diese  Hefearten  in  den  Fabriken  geben 
werden,  beantwortet  Verf.  diese  Frage  dahin,  daß  direkte  Versuche 
in  den  Fabriken  darüber  entscheiden  müssen,  obwohl  schon  aus  den 
Laboratoriumsversuchen  einiges  gefolgert  werden  kann.  Die  Auf- 
gabe des  Verf.^s  war  es,  nachzuweisen,  daß  es  verschiedene  charak- 
teristische Jamaica-Hefetypen  giebt,  welche  bei  der  Rumfabrikation 
eine  Rolle  spielen;  diese  wollen  genau  studiert  werden  und  können, 
wie  er  behauptet,  bei  richtiger  Kontrolle  mit  großem  Vorteile  ge- 
braucht werden.  Das  Prinzip  ist  auch  hier,  daß  durch  planmäßige 
Auswahl  die  dem  betreffenden  Betriebe  am  besten  entsprechende  Hefe 
ausfindig  zu  machen,  rein  zu  züchten  und  in  genügender  Menge  zur 
Einführung  in  den  Betrieb  zu  propagieren  ist.  Zur  Erlangung  der 
für  die  Praxis  hinlänglichen  Menge  Hefe  empfiehlt  Verf.  die  von 
Hansen  und  Kühle  oder  von  Alfred  Jörgensen  und  Berg 
konstruierten  Propagierapparate. 

Just  Chr.  Holm  (Kopenhagen). 

Greg,  Pereiral  H.,  Selected  yeasts  and  general  consi- 
derations.  (Bulletin  of  the  Botanical  Department.  Jamaica  1 895. 
Nov.  p.  252—261.) 
Der  Verf.  behandelt  die  Frage  nach  der  Anwendbarkeit  von 
H  a  n  s  e  n  's  System  (planmäßig  ausgewählte  Hdferassen)  bei  der  Rum- 
fabrikation auf  Jamaica.  Zuerst  wird  erwähnt,  wie  diese  Frage  sich 
seit  1883  mit  Rücksicht  auf  Brauereien  und  Brennereien  entwickelt 
hat,  und  wie  die  Einführung  des  obengenannten  Systems  für  dieselben 
sich  durchaus  als  ein  Gewinn  erwiesen  hat,  sofern  der  entsprechende 
Hefetypus  nach  einer  planmäßigen  Auswahl  gefunden  wurde.  Das 
Verhältnis  ist  bei  der  Rumfabrikation  ein  etwas  anderes  als  bei  der 
Bier-  oder  Spiritusbereitung  und  ist  zunächst  mit  der  bei  der  Wein- 
fabrikation  stattfindenden  Gärung  zu  vergleichen:  Traubenmost  und 
Zuckerrohrsaft  haben  dies  gemeinsam,  daß  sie,  sich  selbst  überlassen, 
ohne  Zusatz  von  Hefe,  eine  spontane  Gärung  geben.  Daß  eine  aus- 
gewählte, reingezüchtete  Heferasse  bei  der  Weingärung  mit  Vorteil 
verwendet  werden  kann,  ist  nunmehr  festgestellte  Thatsache.  Verf. 
erwähnt  hier  W ortm an n^s  Vortrag  in  Mainz  bei  dem  13.  Weinbao- 
kongreß  (ref.  Gentralbl.  1895.  p.  249)  und  hebt  aus  demselben  hervor 
—  was  besonders  auch  für  die  Rumgärung  von  Interesse  sein  v?ird 
— ,  daß  die  reine  Hefe  in  genügend  großen  Mengen  zugesetzt  werden 
und  aus  jungen,  kräftigen  Zellen  bestehen  müsse;  wenn  dieses  der 
Fall  sei,  verlaufe  die  Gärung  rascher  bei  erhöhter  Intensität  und 
stärker  hervortretendem  Aroma  (Bouquet). 
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Der  Zuckerrohrsaft  enthält  Hefezellen,  welche  wegen  der  in  den 
betreffenden  Ländern  herrschenden  hohen  Temperatur  in  kräftiger 
Entwickelung  begriffen  sind.  Die  Maische  besteht  in  der  Regel  aus 
„Skimmings^S  Melasse  und  Dunder;  viele  von  den  in  diesen  vor- 
handenen Organismen  (Torula  und  Bakterien)  sind  indessen  in  abge- 
schwächtem bzw.  totem  Zustande  zugegen;  der  Anwendung  der  reinen 
Hefe  wird  also  von  der  Seite  her  keine  Schwierigkeit  entgegentreten. 
Es  ist  aber  notwendig,  unter  den  verschiedenen  Rassen  eine  Wahl  zu 
treffen:  für  einige  Fabriken  wird  eine  schnell  vergärende  Rasse  passen, 
für  andere  eine  langsam  vergärende,  sowie  auch  die  Frage  berück- 
sichtigt werden  muß,  ob  ein  aromatischer  Rum  („quality  rum'^)  oder 
nicht  („common  or  clean^)  erwünscht  sei. 

Verf.  bespricht  dann  die  Frage,  welche  Rolle  der  sogenannte 
„trash^'-Behälter  spiele  (trash  =  ausgespreßtes  Zuckerrohr),  ob  es 
möglich  sei,  ohne  Anwendung  dieses  Behälters  aus  einer  reinen  Hefe 
einen  aromatischen  Rum  herzustellen.  Selbst  wenn  dieses  möglich 
ist  —  was  Versuche  in  der  Praxis  zeigen  müssen  — ,  genügt  es  nicht. 
Die  Erfahrung  zeigt,  daß  man  nicht  nur  einen  aromatischen  Rum, 
sondern  auch  Rumsorten  mit  verschiedenem  Aroma  bereiten  muß; 
Sorten,  die  ein  Jahr  begehrt  sind,  werden  etwa  das  folgende  Jahr 
nicht  verlangt 

Die  Anwendung  des  „trash'^-Behälters  verspätet  die  Gärung ;  es 
findet  im  Behälter  eine  Säurebildung  statt;  aber  es  wird  nicht  allein 
Milchsäure  (der  Gärung  zuträglich)  gebildet,  sondern  auch  Essig- 
und  Buttersäure  in  größeren  Mengen.  Wenn  hier  eine  reine  ausge- 
wählte Heferasse  in  größerer  Qualität  und  aus  kräftigen  Zellen 
bestehend  angewendet  wird,  wird  die  Gärung  in  kürzerer  Zeit  zu 
Ende  gebracht  werden  können,  und  man  ist  bei  weitem  besser  als 
früher  in  der  Lage,  die  Gärung  zu  beherrschen,  so  daß  man  es  in 
seiner  Gewalt  hat,  „quality^^-Rum  herzustellen,  sowie  man  durch  An- 
wendung dieser  oder  jener  Hefe  sicher  ein  verschiedenes  Aroma  er- 
zielen wird.  Auch  ohne  Anwendung  des  „trash^^-Behälters  wird  dies 
zweifellos  erreichbar  sein. 

Die  Einführung  reiner  Gärungen  in  der  Rumfabrikation  wird  nun 
dringende  Notwendigkeit  sein;  dieselben  werden  sehr  erhebliche  Geld- 
ersparnis im  Gefolge  haben,  und  zur  Vervollkommnung  der  Industrie 
mächtig  beitragen.  Just  Chr.  Holm  (Kopenhagen). 

€rreg,  Percival  H.,  A  contribution  to  the  study  of  the 
production  ofthearoma  in  rum.  (Botanical  Department 
Bulletin  of  the  Jamaica.  August  1895.  p.  153—157.) 

Das  Rum-Aroma  ist  auf  5  Ursachen  zurückzuführen,  nämlich 
1)  die  Pflanze,  aus  welcher  der  Rum  zubereitet  wird  (das  Zucker- 
rohr) ;  2)  den  Erdboden ;  3)  die  Gärung ;  4)  die  Destillation ;  5)  Lage- 
rung auf  den  Fässern  bei  hoher  Temperatur.  Die  Untersuchungen 
des  Verf.'s  beschäftigen  sich  fast  ausschließlich  mit  dem  durch  die 
Gärung  verursachten  Aroma,  mit  besonderer  Rücksicht  auf  den  Ein- 
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fluß,  welchen  eine  besondere  Variet&t  eines  bestimmten  eigentOmlichen 
Hefetypus  ansflbt. 

Hansen's  Resultate  bezüglich  Anwendung  reiner  Hefe  in  der 
Bierfabrikation  gaben  den  Anstoß  zu  den  Untersuchungen  des  Verf.*s. 
Er  isolierte  nach  Hansen 's  Methode  eine  Reihe  verschiedener  Varie- 
täten und  Arten  aus  Melasse  und  Dunder,  stellte  reine  Kulturen  von 
denselben  dar  (die  Arbeiten  wurden  in  Alfred  Jörgensen's 
Laboratorium  zu  Kopenhagen  im  Sommer  1893  ausgeführt),  stellte 
damit  Gärungen  an  (diesbezügliche  Mitteilung  gab  er  in  ^The  Sngar 
Cane'\  November  1893,  ref.  im  Centralblatt  für  Bakt.  Bd.  XV.  1894 
p.  46)  und  wies  besonders  nach,  daß  der  abdestillierte  Alkohol  von 
sehr  verschiedener  Beschaffenheit  war.  —  Die  Hefe,  welche  bei  der 
Bildung  des  Rum- Aromas  eine  hauptsächliche  Bolle  spielte,  war  eine 
Oberhefe  mit  langsamer,  10—14  Tage  dauernder  Gärung;  während 
dieser  war  zwar  ein  schwacher,  fruchtartiger  Geruch  bemerkbar; 
aber  erst  bei  24— 36-stündigem  Stehenlassen  der  Flüssigkeit  nach 
beendeter  Gärung  trat  das  Aroma  deutlich  hervor.  Daß  letzteres 
durch  die  Hefe  (No.  18)  bedingt  war,  zeigten  Versuche,  welche  in 
derselben  sterilen  Flüssigkeit  (Dunder,  Melasse  und  Wasser),  teils 
mit  No.  18  und  teils  mit  einer  anderen  Hefe  (No.  4),  angestellt 
wurden.  Diese  letztere,  welche  eine  Unterhefe  war,  bei  welcher  die 
Gärung  nur  5  Tage  währte,  gab  keine  Spur  von  Aroma.  Verf.  stellte 
nun  Versuche  an,  um  zu  ermitteln,  ob  dieses  Aroma  nur  durch  die 
Hefe  allein  oder  zugleich  durch  eine  besondere  Zusammensetzung 
der  Flüssigkeit  bedingt  sei.  (Gärungen  in  bezw.  sterilisierter  raffi- 
nierter Rohrzuckerlösung,  Dextroselösung,  Si^t  vom  Zuckerrohr  und 
Melasse  gaben  kein  Aroma  (die  nötige  Menge  von  Salzen  und  Stick- 
stoffnahrung war  hinzugesetzt  worden),  während  dagegen  eine  Mischung 
von  Melasse  und  Dunder  Aroma  gab.  Dunder  —  der  Stoff,  welcher 
nach  der  Destillation  übrig  bleibt  —  ist  das  Residuum  des  Saftes, 
der  „Skimmings^*  und  der  Melasse.  Angestellte  Versuche  zeigten 
nun,  daß  d^r  Dunder  an  und  für  sich  nichts  mit  der  Bildung  des 
Aromas  zu  thun  hatte,  sondern  daß  dieselbe  auf  die  Behandlung  mit 
Kalk,  welcher  der  Saft  in  den  Fabriken  untergeht,  zurückzuführen 
war ;  der  stark  alkalische  Saft,  welcher  indessen  für  die  Gärung  nicht 
günstig  ist,  wird  durch  den  stark  sauren  Dunder  fast  gänzlich  neu- 
tralisirt.  Es  wurden  drei  Parallelversuche  angestellt  mit  frischem 
Saft  vom  Zuckerrohr :  No.  I  Saft,  mit  Kalk  behandelt,  sterilisiert  and 
vor  der  Gärung  mit  Schwefelsäure  versetzt,  so  daß  die  Flüssigkeit 
schwach  sauer  war.  No.  II  Saft  sterilisiert  ohne  Zusatz.  No.  III 
sterilisiert  und  danach  mit  Schwefelsäure  versetzt  zu  schwach  saurer 
Reaktion.  Bei  allen  3  Versuchen  wurde  Hefe  No.  18  angewendet 
Nur  No.  I  gab  das  charakteristische  Aroma.  Andere 
Jamaica-Hefearten,  bei  ähnlichen  Versuchen  angewendet,  gaben  kein 
Aroma.  Verf.  giebt  folgende  4  Faktoren  als  bei  der  Aromabildung 
thätig  an:  Die  Hefe  (No.  18),  den  Nährboden  („Skimmings^^  bezw. 
Saft),  die  Behandlung  der  Flüssigkeit  mit  Alkali  und  schließlich  die 
Zeit,  welche  nach  dem  Schluß  der  Gärung  verstreichen  muß,  bis  daa 
Aroma  auftritt.    Unter  diesen  Faktoren  ist  der  bestimmte  Hefetypas 
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voD  sehr  hervorragender  Bedeatung.  —  Es  erübrigt  nun  u.  a.  nach- 
zoforschen,  welcher  Stoff  bezw.  welche  Stoffe  infolge  der  Einwirkang 
des  Kalks  im  Safte  gebildet  werden,  in  welcher  Weise  dieselben  dnrch 
No.  18  derart  beeinflußt  werden,  daß  ein  Aroma  gebildet  wird,  und 
warum  die  Einwirkung  des  Kalkes  nicht  durch  den  spateren  Zusatz 
von  Schwefelsäure  bedeutungslos  gemacht  wird.  Mit  diesen  Unter- 
suchungen beschäftigt  sich  Verf.  gegenwärtig. 

Just  Chr.  Holm  (Kopenhagen). 

Oreg,  PreelTal  H.,  Contribution  to  the  study  of  the 
production  of  the  aroma  in  rum.  II.  The  fruity 
acid.  (Bulletin  of  the  Botanical  Department.  Jamaica  1895.  Sept 
p.  192—196.) 

Der  Verf.  hat  frQher  (in  obiger  Zeitschrift  für  März)  das  Vor- 
handensein von  Frnchtsäure  in  Rum  besprochen.  Fruchtsäuren  in 
Rum  wurden  früher  von  Herzfeld  erwähnt;  die  von  Verf.  be- 
sprochene (bzw.  besprochenen)  (nicht  in  reinem  Zustande  dargestellte) 
ist  wahrscheinlich  dieselbe.  Als  Fruchtäther,  chemisch  gebunden  an 
den  Alkohol,  übt  sie  den  größten  Einfluß  auf  das  Aroma  des  Rums 
aus.  Ihr  Geruch  ist  sehr  angenehm,  erinnert  etwas  an  Essigäther, 
auch  etwas,  wenngleich  yiel  weniger,  an  das  ätherische  Oel  der 
Citrone;  Verf.  möchte  ihn  als  „fruchtartig^^  bezeichnen. 

Das  Vorhandensein  dieser  Säure  wurde  vom  Verf.  zuerst  in 
altem  „Dunder*'  entdeckt,  wo  sie  in  großer  Menge  zugegen  war.  Wenn 
der  Dunder  aber  frisch  ist,  kann  man  die  Fruchtsäure  nicht  riechen ; 
später  entsteht  darin  eine  Essigsäuregärung  und  es  tritt  eine  über- 
schw&ngliche  Menge  des  sogenannten  Essigmutter  darin  auf;  dann 
verliert  sich  der  Essiggeruch,  und  der  fruchtartige  Geruch  tritt 
hervor.  —  Wie  kommt  nun  diese  Säure  im  Dunder  hervor  ?  Dieselbe 
könnte  durch  eine  besondere  Bakterienart  erzeugt  werden,  oder  sie 
könnte  als  ein  Salz  im  Dunder  vorhanden  gewesen  und  durch  die 
Einwirkung  einer  gebildeten  Essigsäure  frei  gemacht  worden  sein. 
Wenn  man  sich  erinnert,  daß  der  Dunder  das  Residuum  des  Zucker- 
rohrsaftes ist,  wird  es  höchstwahrscheinlich,  daß  die  Säure  auch  in 
diesem  letzteren  vorhanden  ist.  Falls,  wie  oben  gesagt,  eine  Essig- 
säuregärung eine  Rolle  spielt,  wird  eine  schwache  Säuerung  des 
Saftes  mit  Schwefelsäure  das  gleiche  Resultat  geben.  Verf.  macht 
indessen  darauf  aufmerksam,  daß  man  auch  auf  die  Behandlung 
Rücksicht  nehmen  muß,  welcher  der  Saft  im  Sudbaus  untergeht,  näm- 
lich das  Erhitzen  mit  Kalk,  und  wenn  eine  ähnliche  Behandlung 
vorgenommen  wurde  —  aber  sonst  nicht,  d.  h.  mit  verdünnter 
Schwefelsäure  allein  —  trat  der  fruchtartige  Geruch  auch  hervor. 
Verf.  schließt  hieraus,  daß  die  Fruchtsäure  in  irgendwelcher  Ver- 
bindung in  dem  Safte  zugegen  sei,  daß  bei  Behandlung  mit  Kalk 
eine  Saponifikation  stattfinde,  indem  mit  der  Säure  ein  Kalksalz  ge- 
bildet werde,  daß  dieses  Salz  durch  eine  nachfolgende  Essigsäure- 
g&rung  im  Safte  oder  im  Dunder  dekomponiert  werde,  so  daß  die 
Fruchtsäure  frei  und  ein  essigsaures  Salz  gebildet  werde.    Die  Be- 
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handlang  des  Saftes  mit  Kalk  ist  also  von  wesentlicher  Bedeutung, 
indem  dieselbe  bewirkt,  daß  die  Fruchtsäure  in  solchem  Zustande 
zugegen  ist,  daß  sie  als  Quelle  des  Aromas  dienen  kann.  Die 
Fruchtsäure  ist  in  flüchtigem  Zustande  zugegen;  wenn  daher  das 
Erhitzen  mit  Kalk  zu  heftig  geschieht,  wird  das  flQchtige  Salz  aus- 
getrieben werden  können  ohne  dekomponiert  zu  werden.  Es  wird 
dies  vom  Verf.  durch  Versuche  konstatiert.  Verf.  erwähnt  femer, 
wie  die  verschiedene  Behandlung  im  Sudhaus  sowie  die  in  „the 
trash  cistem^'  (trash  =  ausgespreßtes  Zuckerrohr)  stattfindende 
Gärung  („Säuerung^O  ^^^  Aromabildung  beeinflussen  kann,  in  welcher 
Beziehung  einige  praktische  Katschläge  gegeben  werden. 

Es  wird  von  Interesse  sein,  festzustellen,  ob  diese  Fruchtsaure 
im  Saft  aus  verschiedenen  Orten  und  aus  verschiedenen  Zuckerröhren 
sich  findet.  In  einigen  Bumproben  hat  Verf.  einen  Geruch  wie  nach 
neuem  Leder  gefunden  und  dieser  ist  vielleicht  durch  eine  Säure 
verursacht,  welche  das  erwähnte  eigentümliche  Aroma  besitzt.  Es 
muß  also  eine  chemische  Untersuchung  des  Saftes  aus  den  Fabriken, 
welche  einen  solchen  Rum  produzieren,  vorgenommen  werden.  Daß 
dieser  Geruch  durch  ein  Kunstprodukt  bedingt  ist,  hält  Verf.  indessen 
auch  für  möglich,  da  auf  Jamaica  ein  Baum  wächst,  der  einen  ähn- 
lichen Geruch  hat  und  im  stände  ist,  sein  Aroma  an  den  Rum  ab- 
zugeben, wenn  das  Holz  in  denselben  eingelegt  wird. 

Just  Chr.  Holm  (Kopenhagen). 

Ostennann y  Vergiftung    durch  Uromyces   viciae.     (Berl. 
tierärztl.  Wochenschr.  1895.  No.  46.) 

0.  beschreibt  übereinstimmende  Krankheitserscheinungen  bei  drei 
Kühen  desselben  Besitzers.  Dieselbe  traten  vorwiegend  als  Paralyse 
der  Schlingorgane  auf,  während  im  übrigen  ein  reger  Appetit  vor- 
handen war.  Als  Futter  hatten  die  Tiere  unter  anderem  auch  grüne 
Wicken  erhalten ,  die  sich  bei  genauerer  Untersuchung  reichlich  mit 
Uromyces  viciae  besetzt  zeigten.  0.  meint,  daß  in  diesem  Falle 
von  den  Rostpilzen  ein  nervenlähmendes  Gift  produziert  sein  müßte, 
denn  es  fanden  sich  weder  bei  der  geschlachteten  Kub,  noch  bei  den 
anderen  Kühen  entzündliche  Erscheinungen  an  den  Schleimhäuten  des 
Maules,  der  Rachenhöhle  und  in  den  übrigen  Verdauungswegen. 
Eigentümlich  ist  freilich  dieser  Krankheitsverlauf,  denn  die  übrigen 
Berichte  über  Vergiftung  durch  Uromyces  bei  unseren  Haustieren 
heben  immer  die  lokal  entzündlichen,  sich  bis  zur  Nekrose  steigern- 
den Prozesse  hervor,  neben  deren  dann  aber  auch  stets  Lähmungen 
der  nervösen  Organe  eintreten.  Doch  wird  angegeben  (vgl.  Fröhner, 
„Lehrbuch  der  Toxikologie^  p.  229),  daß  das  Krankheitsbild  ein 
verschiedenes  sei ,  je  nach  dem  Entwickelungszustande  der  Rostpilze 
(Uredosporen  —  Teleutosporen).  Die  Wirkung  soll  hiernach  eine 
bald  mehr  entzündungserregende  auf  Haut  und  Schleimhäute,  bald 
mehr  eine  auf  Lähmung  des  Gentralnervensystems  gerichtete  sein. 
Es  muß  sich  hier  wesentlich  um  die  Urodosporen  gehandelt  haben, 
da  0.  von  einem  körnchenartigen,  rotbraunen  Belag  an  den  Wicken 
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spricht,  während  die  Teleutosporen  schwarzbraun  sind.  Die  Krank- 
heit hörte  sofort  aaf,  nachdem  rostfreier,  auf  einem  anderen  Felde 
gewachsener  Grünklee  verabreicht  wurde. 

Deupser  (Deutsch-Lissa). 

CaTara,F.,  lieber  die  von  Heterodera  radicicola  (Greef) 
Müll,  verursachten  Wurzelknollen  an  Tomaten. 
(Zeitschr.  f.  Pflanzenkrankh.  1895.  p.  66—68.  Mit  Tafel.) 
Eigenartig  verdickte,  durch  Briosi  beobachtete  deformierte 
Wurzeln  einiger  Tomatenpflanzen  wurden  vom  Verf.  näher  auf  die 
Ursache  der  Anschwellungen  untersucht,  wobei  sich  herausstellte,  daß 
sie  der  Sitz  tierischer  Cysten  waren,  deren  Entwickelung  in  den- 
selben zu  einer  durchgreifenden  Gewebsveränderung  führt  Die 
Cysten  sind  die  befruchteten  Körper  weiblicher  Nematoden,  meist 
ganz  erfüllt  von  nierenförmigen  Eiern,  seltener  geschlechtsreife  Tiere 
umhtUlend.  Aus  den  genauer  beschriebenen  Merkmalen  ergiebt  sich, 
daß  der  Parasit  der  Gattung  Heterodera  angehört  und  mit  H. 
radicicola  (Greef)  Müller  übereinstimmt.  Die  EntwickeluDg 
konnte  noch  nicht  im  einzelnen  verfolgt  werden,  da  das  beobachtete 
Material  nur  tote  Entwickelungszustände  enthielt ;  an  Tomaten  wurde 
diese  Krankheit  bislang  jedoch  noch  nicht  beobachtet. 

Wehmer  (Hannover). 

Gotsehllek,  E.,  Die  hygienische  Bedeutung  des  Haus- 
schwammes.  [Aus  dem  hygienischen  Institut  der  Universität 
Breslau.]  (Zeitschrift  f.  Hygiene.  XX,  3.) 
Die  Frage,  ob  der  Hausschwamm  gesundheitsschädliche  Wirkungen 
auf  den  Menschen  auszuüben  vermöge,  galt  bisher  als  eine  offene. 
G.  tritt  derselben  näher  und  weist  zunächst  nach,  daß  die  bisher 
mitgeteilten  Fälle  von  direkter  Uebertragung  des  Schwammes  auf  den 
Menschen  nicht  beweisend  sind;  ebenso  wird  eine  von  anderer  Seite 
ausgesprochene  Vermutung  zurückgewiesen,  daß  der  Hausschwamm 
mit  Aktinomykose  identisch  sein  könnte.  Zahlreiche  Versuche  des 
Verf.,  durch  Fütterung,  Inhalation  oder  Injektion  des  Mycels,  der 
Sporen  oder  eines  Extrakts  Tiere  krank  zu  machen,  waren  negativ. 
Weitere  Versuche  ergaben,  daß  der  Hausschwamm  schon  bei  einer 
Temperatur  von  30  bis  35  ®  in  kurzer  Zeit  abstirbt.  G.  schließt  aus 
alledem,  daß  dem  Hausschwamm  sowohl  jede  specifisch-toxische,  als 
auch  parasitär-infektiöse  Wirkung  auf  den  menschlichen  oder  tierischen 
Organismus  durchaus  abzusprechen  ist  Jedoch  bleibt  das  Auftreten 
des  Hausschwamms  als  ein  hygienisch  bedenkliches  Symptom  einer 
übermäßigen  Feuchtigkeit  der  Wände  und  der  Luft  aufzufassen. 

Canon  (Berlin). 
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Die  Redaktion  des  y,Centralblatt$  für  Bakteriologie  und  Parasit en- 
kiMfid^  richtet  an  die  Ilerren  Mitarbeiter  die  ergebene  Bitte  ^  etwaige 
Wünsche  um  Lieferung  van  besonderen  Abdrücken  ihrer  Auf" 
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Original -Mittbeilungen. 

üeber  die  Aufbewahrung  der  Hefe  in  Saccharoselösung. 

Von 

Just  Chr.  Holm, 

LaboratoriamBYorstand,  Kopenhagen. 

Wie  bekannt,  kam  man  erst  nach  der  Einführung  absolut  reiner 
Kulturen  nach  H  a  n  s  e  n '  s  Methode  zur  rationellen  Anwendung  einer 
Saccharoselösung  als  Aufbewahrungsmittel  für  Hefe.  Durch  vieljährige 
Erfahrungen  hat  diese  Lösung  sich  als  weit  zweckmäßiger  bewährt 
als  z.  B.  WQrze  und  Würzegelatine  oder  die  übrigen  in  Anwendung 
gebrachten  Substrate  fester  oder  flüssiger  Natur,  indem  in  den  letzteren 
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mehrere  Hefearten  nach  kürzerer  oder  längerer  Zeit  absterben,  während 
sie  in  der  Saccharoselösang  sich  einen  viel  längeren  Zeitraum  hindurch 
lebend  erhalten  (die  betreffenden  Versuche  erstreckten  sich  über 
14  Jahre)!). 

Nur  bei  sehr  wenigen  Hefearten  läßt  sich  eine  Ausnahme  kon- 
statieren, indem  für  diese  die  Saccharoselösung  als  ein  weniger  ge- 
eignetes Aufbewahrungsmittel  erscheint.  So  hat  Hansen  mitgeteilt^ 
daß  Saccharomyces  Ludwigii  in  Saccharose  nadi  2 — 3  Jahren 
abstirbt,  und  ich  habe  gefunden,  daß  eine  Melassehefe  aus  Jamaica 
in  Saccharoselösung  schon  nach  1  Jahre  abgestorben  war,  während  die- 
selbe in  Würze  nach  ca.  2^/,  Jahren  noch  fortlebte.  Diese  Hefe^ 
welche  zu  den  sogenannten  Schizosaccharomyces-Arten  gehört, 
scheint  bei  der  Rumgärung  eine  Rolle  zu  spielen,  indem  sie  daza 
beiträgt,  dem  Destillate  ein  eigentümliches  Aroma  zu  verleihen.  Ins- 
besondere über  diesen  letzteren  Punkt  liegen  verschiedene  Mitteilungen 
vor  vonPercival  H.  Greg,  der  während  eines  Studienaufenthaltea 
hier  am  gärungsphysiologischen  LaboratoVium  von  Alfred  Jör- 
ge nsen  im  Jahre  1893  die  Untersuchung  dieser  und  nahe  verwandter 
Arten  in  Angriff  nahm,  welche  aus  dem  sogenannten  „Dunder**  aus- 
geschieden und  reingezüchtet  wurden  ^). 

Eine  ganz  ähnliche  Ausnahme  scheint  für  die  von  Sc  h j  ö  n n i  n  g  '> 
beschriebene  Art  stattzuhaben,  welche  wahrscheinlich  mit  Beyerinck*s 
Schizosaccharomyces  octosporus  identisch  ist  Diese  ein- 
zelnen Formen  ausgenommen,  welche  eine  besondere  Gruppe  unter 
den  Saccharomyceten  bilden,  scheinen  alle  Saccharomyceten 
und  Nichtsaccharomyceten  in  einer  10-proz.  Saccharose- 
lösung sehr  lange  leben  zu  können. 

Als  wesentliche  Bedingung  für  die  Aufbewahrung  einer  Sammlang 
von  Kulturen  in  Saccharoselösung  einen  längeren  Zeitraum  hindurch 
ist  hervorzuheben,  daß  man  Kolben  besitzen  muß,  welche  die  Ver- 
dunstung der  Flüssigkeit  nicht  gestatten  und  die  wenig  Raum  be- 
anspruchen. 

Die  Saccharoselösung  mit  der  darin  deponierten  Hefe  wird  bei 
Zimmertemperatur  und  gewöhnlich  in  Hansen^  sehen  Kolben  aufbe- 
wahrt Diese  Kolben  bieten  den  Vorteil,  daß  sie  mit  den  Paste  ar- 
kolben,  in  welchen  die  Hefe  entwickelt  wird,  in  direkte  Verbindung 
gebracht  werden  können,  sowie  sie  der  obengenannten  Bedingung  zum 
Teile  entsprechen,  nämlich  was  den  Raum  betrifft,  was  von  großer 
Bedeutung  ist  für  ein  Laboratorium,  wo  Heferassen  in  mehreren 
Hunderten  Kolben  aufbewahrt  werden.  Für  kleinere  Sammlungeo 
kann  man  natürlich  Vs  Liter  Paste urkolben  benutzen.  Es  ist  je- 
doch mit  diesen  der  Mißstand  verbunden,  daß  die  Gummischläuche 
des  kurzen  Rohres  beim  Aelterwerden  leicht  Risse  erhalten  und  da- 
durch zur  Infektion  aus  der  Luft  her  Anlaß  geben.  In  diesem  F^IIe 
muß  man  den  Gummischlauch  und  Glasstöpsel  durch  einen  Asbest- 

1)  E.    Chr.   Hanseiii    UnteraachuDgen    ana    der   Praxis    der   Ofniii||sindiiJ»tri«» 
Heft  I.  8.  Ausg.  1895. 

2)  Perciyal  H.  Qreg,    The   Sugar   Cane.     Manchester  1898.    (Balledn    of    th« 
Botanieal  Department.  Jamaica,  Aagost,  Septbr.  and  Noybr.  Vol.  XXV.  No  S9S.  1S95.> 

8)  Comptes-rendas  du  Laboratoire  de  Carlsberg.  Vol.  IV.  1  llvr. 
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Stöpsel  ersetzen,  welcher,  wie  bei  den  Hansen' sehen  Kolben,  mit 
Lack  überzogen  werden  maß. 

Es  ist  indessen  mit  dem  Gebrauche  der  Hansen* sehen  Kolben 
ein  Uebelstand  verbunden,  indem  die  Flüssigkeit  bei  der  Temperatur 
des  Zimmers  nach  einiger  Zeit  zum  größten  Teile  verdunstet  ist  und 
infolgedessen  die  Zuckerlösung  nach  und  nach  eine  Konsistenz  wie 
Syrup  angenommen  hat,  was  wiederum  das  Absterben  der  Hefezellen 
zur  Folge  gehabt  hat. 

Diese  Verdunstung  geschieht  natürlich  durch  den  in  dem  senk- 
rechten Rohre  der  Haube  befindlichen  baumwollenen  Filter.  Daß  die* 
selbe  nicht  durch  etwaige  Oeffnungen  zwischen  der  Haube  und  dem 
zugeschliffenen  Halse  des  Kolbens  oder  durch  das  schräg  gestellte 
Bohr  am  Kolben  selbst  stattfindet,  wird  dadurch  verhütet,  daß  um 
den  Hals  des  Kolbens  und  den  untersten  Teil  der  Haube  ein  breiter 
Ring  von  Siegellack  gelegt  wird,  während  das  schräg  gestellte  Rohr 
sowohl  mittels  eines  dichtschließenden  Asbeststöpsete  (fest  gerollte 
Asbestpappe),  als  auch  mittels  einer  um  diesen  und  um  das  Rohr 
gelegten  Schicht  von  Siegellack  verschlossen  wird. 

Behufs  Verhütung  dieser  Verdunstung  wurden  im  Gärungsphy- 
siologischen Laboratorium  von  Alfred  Jörgensen  im  Laufe  der 
letzten  Jahre  Versuche  über  verschiedene  von  Jörgensen  ange- 
gebene Modifikationen  der  Hansen^schen  Kolben  angestellt  Zwei 
von  diesen  Modifikationen  haben  sich  als  dem  Zwecke  vollkommen 
entsprechend  erwiesen,  indem  in  diesen  die  Saccharoselösung  in 
20  Monaten  nicht  verdunstet,  während  dieselbe  in  Hansen 'sehen 
Kolben,  welche  den  gleichen  Zeitraum  hindurch  und  bei  der  gleichen 
Temperatur  (der  des  Zimmers)  stehen  gelassen  waren,  in  recht  er- 
heblichem Umfange  verdunstet  war.  Keiner  der  Kolben  war  in  dem 
verstrichenen  Zeiträume  geöffnet  gewesen. 

Es  handelte  sich  hier  darum,  ein  Modell  zu  wählen,  welches  nicht 
allein  die  Eigenschaft  besäße,  daß  die  Verdunstung  in  merkbarem 
Grade  gehemmt  würde,  sondern  auch  noch  leicht  und  bequem  zu 
handhaben  wäre;  das  senkrechte  Rohr  an  der  Haube  durfte  nicht 
bedeutend  verlängert  werden,  weil  der  Kolben  dann  leicht  umstürzen 
könnte. 

Ich  gebe  nun  zur  näheren  Beschreibung  der  beiden  erwähnten 
Modelle,  welche  sich  als  die  zweckdienlichsten  erwiesen,  über. 

Das  erstere  hat  genau  dieselbe  äußere  Gestalt  wie  der  H  a  n  s  e  n  'sehe 
Kolben,  ist  aber  inwendig  mit  einem  umgebogenen  Rohre  verseben, 
welches  an  die  Haube  festgeschmolzen  ist  und  mit  deren  Filterrohre 
in  unmittelbarer  Verbindung  steht.  Die  Flasche  kann  bis  etwas  über 
die  Hälfte  gefüllt  werden,  ohne  das  gebogene  Rohr  zu  erreichen. 
Da  bei  jeder  Infektion  aus  der  Saccharoselösung  nur  ein  Tropfen  in 
einen  Würzekolben  übertragen  wird,  wird  auf  lange  Zeit  Raum  genug 
si&in  für  ausreichende  Quantitäten  ^). 

Bei  dem  zweiten  Modelle  ist  der  Haube  des  Kolbens  eine  ab- 
weichende Gestalt  gegeben,  indem  sie  ein  wenig  über  der  Mitte  etwas 
eingeengt  ist ;  auch  ist  an  die  Haube  ein  Rohr  angeschmolzen,  welches 


1)  Ein  Modell  mit  einem  sehr  kurzen  gebogenen  Rohre  wird  Jetzt  geprüft. 
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mit  dem  Filterrohre  in  Verbindang  steht;  das  angeschmolzene  Bohr 
ist  aber  viel  kürzer,  reicht  nicht  bis  an  den  Hals  des  Kolbens  herab 
und  ist  nach  der  einen  Seite  hin  gebogen.  Dieses  Modell  kann  da- 
her stärker  mit  Flfissigkeit  gefüllt  werden  als  das  erstere. 

Es  wird,  dem  oben  Gesagten  gemäß,  eines  dieser  Modelle  zum 
künftigen  Gebrauche  in  Laboratorien  zu  empfehlen  sein,  wo  es  sich 
darum  handelt,  Flüssigkeiten  auf  lange  Zeiten  aufzubewahren,  ohne 
daß  dieselben  verdunsten.  Der  zuerst  beschriebene  Kolben  ist  seit 
Anfangs  des  Jahres  1896  in  Alfred  Jörgen sen's  Laboratorium 
eingeführt. 

Die  Anwendung  dieser  Kolben  wird  indessen  nicht  auf  Flflssig- 
keiteu  zu  beschränken  sein.  Auch  verschiedene  Nährgelatinen  und 
Agar-Agar  werden  in  denselben  lange  Zeiträume  hindurch  mit  Erfolg 
ai^ewahrt  werden  können.  Wie  bekannt,  schrumpft  die  Gelatine 
nach  einiger  Zeit  ein,  wird  hart  und  knorpelig  an  der  Oberfläche, 
sowie  sie  beim  Inokulieren  mit  der  Impfoadel  an  der  Stelle,  wo  der 
Impft  trieb  angelegt  wird,  berstet.  Wenn  man  den  Alfred  Jörgen- 
se naschen  Kolben  benutzt,  vermeidet  man  diese  Debelstände.  Bei 
vergleichenden  Versuchen,  welche  ich  mit  dem  zuerst  beschriebenen 
Kolben  und  dem  alten  Modell  (Hansen^s  Kolben)  angestellt  habe, 
zeigte  die  Gelatine  in  jenem  nach  6  Monaten  bei  der  wechselnden 
Temperatur  des  Zimmers  dasselbe  Aussehen ,  wie  beim  Beginn  des 
Versuches;  die  Oberfläche  war  ganz  eben,  während  im  alten  Moddl 
die  Gelatine  stark  eingetrocknet  war,  so  daß  die  Oberfläche  konkav 
geworden  war. 

Es  versteht  sich  von  selbst,  daß  die  Hauben  ganz  genau  schließen 
oder  mit  einem  breiten  Lackrande  versehen  sein  müssen,  um  die 
sonst  auf  diesem  Wege  erfolgende  Verdunstung  gänzlich  zu  verhüten. 

Die  Kolben  werden  vom  Glasbläser  Mortensen,  Vester- 
gade  No.  28,  Kopenhagen,  angefertigt 

Gärungsphysiologisches  Laboratorium  von  Alfred  Jörgen sen, 
Kopenhagen,  im  Mai  1896. 


Bemerkungen  zu  Dr,  H.  Weigmann's  Mitteilnng  über 

den  jetzigen  Stand  der   bakteriologischen  Forschung 

auf  üem  Gebiete  des  EäsereiftingsprozeBses  ^). 

Von 

Dr.  Ed.  TOD  Freudenreich. 

Mit  großem  Interesse  habe  ich  die  Mitteilungen  gelesen,  welche 
Dr.  Weigmann,  veranlaßt  durch  meine,  in  Bd.  I.  Q).  854)  dieser 
Zeitschrift  erschienene  kurze  Notiz,  neulich  gemacht  hat  Solche 
Beobachtungen,  wenn  sie  auch  kein  abgeschlossenes  Ganzes  bilden, 

1)  Diese  Zeitschrift.  11.  p.  150. 
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haben  doch  fftr  den  Fachmann  oft  großen  Wert,  indem  sie  Be- 
stätigungen and  Ergänzungen  eigener  Befunde  bilden.  Es  mag  mir 
daher  vergönnt  werden,  im  Anschlüsse  daran  einige  Erfahrungen  mit- 
zuteilen, welche  dieselben  unterstützen  und  vervollständigen  und 
daher  das  Interesse  der  auf  diesem  Gebiete  arbeitenden  Bakteriologen 
beanspruchen  dürften. 

Bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Frage,  inwieweit  das  Nach- 
wärmen bei  der  Hartkäsefabrikation  die  Pilznora  eines  Käses  beein- 
flussen mag,  fand  W  e  i  g  m  a  n  n  in  der  auf  55  ^  erwärmten  Milch  fast 
in  Reinkultur  einen  sehr  großen,  die  Gelatine  verflüssigenden  Coccus. 
Sehr  wahrscheinlich  ist  dieser  Coccus  identisch  mit  dem  von  mir  in 
früheren  Publikationen  erwähnten  verflüssigenden  Coccus,  den  ich 
stets  in  großer  Anzahl  in  den  ganz  frischen  Emmenthalerkäsen  ge- 
funden habe,  der  aber  bereits  wenige  Tage  nach  der  Herstellung  der 
Käse  aus  denselben  verschwindet  Ein  mit  diesem  Micrococcus 
von  Dr.  Weigmann  geimpfter,  nach  Goudaart  hergestellter  Käse 
zeigte,  was  seinen  Geschmack  anlangte,  nach  4  Monaten  Aehnlichkeit 
mit  dem  Schweizerkäse.  In  aus  pasteurisierter  Milch  herge- 
stellten Käsen,  denen  ich  Beinkiüturen  dieses  Coccus  zugesetzt 
hatte,  bemerkte  ich  zwar  keine  Reifung;  möglich  wäre  es  aber,  daß 
diese  Bakterie  in  Käsen,  denen  die  eigentlichen  Reifungsbakterien 
abgehen,  keine  vollkommene  Reifung  zu  stände  bringen,  daß  sie  aber, 
wenn  andere  notwendige  Bakterien  vorhanden  sind  —  der  Versuchs- 
käse von  Dr.  Weigmann  war,  glaube  ich,  aus  gewöhnlicher,  nicht 
pasteurisierter  Milch  hergestellt  — j  den  Geschmack  beeinflussen  kann. 
Jedenfalls  spricht  der  Umstand,  daß  der  fragliche  Coccus  in 
frischen  Käsen  äußerst  zahlreich  auftritt,  dafür,  daß  ihm  bei  dem 
Reifungsprozeß  irgend  eine  Rolle  zukommt. 

Weiter  beschreibt  Dr.  Weigmann  einen  breiten  Bacillus,  den 
er  in  schlecht  sterilisierter  Milch  gefunden  hatte.  Mit  demselben 
impfte  er  einen  Käse;  letzterer  schmeckte  anfänglich  schlecht,  hatte 
später  aber  den  Geschmack  und  Geruch  des  Wilstermarschkäses  (eines 
Art  Goudakäse).  Das  Resultat  war  noch  besser,  als  ein  zweiter  Käse 
mit  geringerer  Menge  geimpft  wurde.  In  diesem  Bacillus  glaube  ich 
den  von  mir  in  einer  früheren  Arbeit  (Gentralbl.  für  Bakt.  II.  Abt. 
L  p.  168)  Bacillus  1  genannten  Mikroorganismus  wiederzufinden,  einen 
veäüssigenden  Bacillus,  den  ich  relativ  häufig  im  Käse  gefunden 
habe.  In  einigen  Versuchen,  in  denen  ich  denselben  der  Milch  vor 
dem  Käsen  zusetzte,  wurde  der  Geschmack  des  Käses,  wie  im  ersten 
Versuche  von  Dr.  W  e  i  g  m  a  n  n ,  verschlechtert,  so  daß  eine  nützliche 
Rolle  desselben  mir  sehr  unwahrscheinlich  schien.  In  letzterer  Zeit 
ist  indessen  meine  Aufmerksamkeit  wieder  auf  denselben  gezogen 
worden,  weil  ich  die  Bemerkung  gemacht  habe,  daß  in  auf  80^  er- 
wärmten Käseemulsionen  (das  Erwärmen  hat  den  Zweck,  das  Wachs- 
tum der  verflüssigenden,  gewöhnlich  resistenteren  Arten  infolge 
Abtötung  der  Milchsäurebakterien  auf  den  Gelatineplatten  zu  er- 
leichtern), die  bei  Bruttemperatur  gehalten  werden,  dieser  Bacillus 
sich  fast  immer  üppig  entwickelt,  ein  Beweis,  daß  er  ein  häufiger 
Bewohner  des  Käses  ist 

Die  fernere  Beobachtung  Weigmann's,  daß  Bacillus  sub- 
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tilis  und  einige  andere  yerflQssigende  Bacillenarten  mit  Bezug  auf 
das  Reifen  der  Käse  nur  negative  Resultate  gaben,  stimmt  ganz  und 
gar  mit  den  Resultaten,  die  ich  bei  Einimpfung  verschiedener  zur 
gleichen  Klasse  gehörender  Mikroorganismen  erhielt  (so  meine  Ver- 
suche mit  meinem  Bacillus  6,  der  mit  Tyrothrix  tenuis  Du- 
claux  identisch  zu  sein  scheint;  vgl.  die  oben  citierte  Arbeit). 

Eine  ganz  ähnliche  Beobachtung,  wie  die  von  Weigmann  be- 
züglich der  Milch  mit  Geruch  nach  überreifem  Limburger  Käse 
citierte  Erscheinung  machte  ich  meinerseits.  Bei  anaeroben  Züch- 
tungsversuchen aus  solcher  Milch  erhielt  nämlich  Weigmann  eine 
besonders  auf  der  Oberfläche  der  Platten  wachsende  Bakterienart  a, 
deren  Kulturen  in  Milch  den  gleichen  Gestank  hervorbrachten. 
Weitere  Umzüchtungen  zeigten  aber,  dafi  der  Geruch  nicht  von  Bak- 
terie a,  sondern  wohl  von  einer  anderen,  den  Kulturen  beigemischt 
gewesenen  zweiten  Art  b  herrührte,  deren  Trennung  jedoch  bis  jetzt 
nicht  gelingen  wollte. 

Die  von  mir  beobachteten  Thatsachen  bestehen  in  Folgendem: 
Ich  hatte  bemerkt,  daß  in  mehreren  meiner  erwärmten  Käseemulsiooen 
sich  mit  der  Zeit  ein  sehr  ausgesprochener  Käsegeruch  entwickelt 
hatte ;  Plattenkulturen,  auch  anaerobe  in  einer  Wasserstoffatmosph&re 
gaben  mir  indes  nur  Kolonieen  meines  Bacillus  1.  Während  nun 
mein  früherer  Bacillus  1,  in  sterilisierte  frische  Käsemasse  einge- 
impft, dieselbe  stark  verflüssigte,  aber  ohne  wesentliche  Geruchs- 
bildung, entwickelten  die  jetzt  erhaltenen  Kulturen,  die  mikroskopisch 
rein  zu  sein  schienen,  einen  heftigen  fauligen  Limburgerkäsegeruch  in 
sterilisierter  frischer  Käsemasse.  In  letzterer  zeigte  aber  das  Mikroskop 
außer  Bacillus  1  Clostridiumformen.  Ich  stellte  nun  wiederum 
anaerobe  Platten  her,  aber  nicht  in  Wasserstoff,  sondern  einfiich» 
indem  ich  in  verflüssigte  Zuckeragarröhrchen  eine  Spur  der  fauligen 
Käsemasse  impfte,  gut  durchschüttelte  und  erkalten  ließ.  Während 
nun  auf  der  Überfläche  Bacillus  1  sich  entwickelte,  wuchsen  in  der 
Tiefe  einige  Kolonieen  eines  anaäroben  Bacillus,  der  sich  als  identisch 
mit  meinem  Clostridium  foetidum  lactis  erwies.  Es  scheint 
mir  daher  sehr  wahrscheinlich,  daß  Dr.  Weigmann  den  gleichen 
Mikroorganismus  in  seinen  Kulturen  hatte.  In  letzter  Zeit  ist  es  mir 
überdies  zur  Gewißheit  geworden,  daß  dieses  Clostridium  foet 
lactis  nichts  anderes  ist  als  der  Bacillus  des  malignen  Oedems. 
Die  große  Verbreitung  des  letzteren,  besonders  in  tierischen  Ex- 
krementen, erklärt  seine  Gegenwart  in  der  Milch. 

Für  mich  haben  die  Befunde  Dr.  Weigmann's  großen  Wert, 
indem  die  Aehnlichkeit  unserer  Resultate  darthut,  daß  es  sich  nicht 
um  zufällige,  irrelevante  Erscheinungen  handelt,  sondern  um  solche, 
die  auf  Allgemeingiltigkeit  Anspruch  haben.  Aus  diesem  Grunde 
glaube  ich,  obwohl  die  bisherigen  Untersuchungen  noch  nicht  abge- 
schlossen sind,  sie  schon  jetzt  als  Nachtrag  zu  der  Veröffentlichung 
von  Dr.  Weigmann  mitteilen  zu  dürfen. 

Bern,  im  April  1896. 
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Ans  der  Tom  k.  b.  Staate  snbr.  YersnchiBstation  fOr  Bierbrauerei 

zu  Nürnberg. 

Stadien  über  die  Abstammung  der  Saccharomyceten. 

Vorläufige  MitteilQDg. 

Von 

0.  Seiter. 

(SchlnB.) 

Es  bleibt  mir  jetzt  nur  noch  Qbrig,  auf  die  Arbeit  von  Dr.  H  u  g  o 
Eckenroth  and  K  Heimann:  ,,üeber  Hefe  und  Schimmelpilze 
an  den  Trauben^' ^)  etwas'  näher  einzugehen.  Der  Bitte  um  Ueber- 
lassung  von  Material  wurde  von  Seiten  des  Autors  in  freundlichster  Weise 
entsprochen.  Das  übersandte  Hefepenicillium  beobachtete  ich 
zunächst  längere  Zeit  auf  schwach  saurer,  ungehopfter  Würzegelatine 
in  der  feuchten  Böttche raschen  Kammer,  worin  es  stets  sehr  hflbsch 
heranwuchs.  Eckenroth  beschreibt  nun  das  Mycel  als  verzweigte, 
dematiumähnliche  Vegetation  *).  Nach  meinen  Beobachtungen  muß  ich 
eine  derartige  AehnUchkeit  des  heranwachsenden  Mycels  in  Frage 
stellen,  da  bei  den  von  mir  gefundenen  Formen  ein  Vergleich  mit  D  e  - 
m  a  t  i  u  m  ziemlich  fern  liegt.  Das  M  y  c  e  1  i  u  m ,  fährt  er  daon  fort  *), 
hatte  sich  insofern  verändert,  als  an  zahlreichen  Orten  riesige  An- 
schwellungen erschienen  waren.  Dieses  blasige  Anschwellen  konnte 
ich  zwar  öfter  beobachten,  doch  findet  sich  dasselbe  auch  bei  anderen 
Pilzen,  z.  B.  Penicillium  glaucum*),  vor.  An  einer  anderen 
Stelle^)  heißt  es  dann:  „Es  werden  zuerst  die  hefeäbnlichen  Zellen 
von  den  Myceliumästen  selbst  abgeschnürt;  die  Abschnürung  fängt 
nach  18  Stunden  bei  25^  C  an.^  Ich  habe  daher  die  Mycelbildung 
aus  den  Sporen  in  der  feuchten  Kammer  öfter  peinlich  beobachtet 
und  genau  abgezeichnet,  konnte  aber  nach  24  Stunden  und  selbst 
später  niemals  eine  Hefeabschnürung  dabei  entdecken.  Die  einzige 
Erscheinung,  welche  entfernt  an  eine  Hefeabschnürung  im  ersten 
Augenblicke  erinnern  konnte,  war  die  ovale  Sproßanlage  eines  Seiten- 
zweiges in  seinem  jüngsten  Zustande;  doch  wuchs  sich  dieses  hefe- 
ähnliche  Gebilde  immer  wieder  zu  einem  Zweigsystem  aus.  Es  muß 
übrigens  entschieden  aufiallen,  daß  Dr.  Eckenroth  keine  genaue 
Abbildung  der  Abschnürung  von  Hefezellen  an  den  Mycelästen,  des 


1)  Centnlbl.  f.  Bakt  und  Paraaitonk.  II.  Abt.  Bd.  I«  No.  15  und  16. 

2)  Ibid.  No.  15  nnd  16.  p.  581.  Abs.  8. 

8)  CentralbL  f.  Bakt.  and  Paraaitenk.  No.  15  n.  16.  II.  Abt.  Bd.  I. 

4)  Bot.  Untenach.  über  die  Alkoholg&rnngspilse  v.  Dr,  Bf.  Beefs.  p.  47  oben  und 
die  Mikroorganismen  der  Gämngsindostrie  y.  Alfred  Jörgenien.  p.  77  oben. 

5)  Centralbl  No.  15  and  16.  II.  Abt.  Bd.  I.  p.  581.  Absatx  6. 
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entscheidenden  Momentes,  bringt,  zumal  er  diesen  Vorgang  in  der 
feuchten  Kammer  beobachtet  hat  und  auch  yerschiedene  andere 
Zeichnungen  aafilQhrt.  Auf  Seite  535.  Absatz  4  lesen  wir  weiter:  „Es 
erscheint  notwendig,  die  ganze  Entwickelung  dieser  Pilze  an  den 
Trauben  selbst  zu  verfolgen  und  zu  studieren,  da  es  sich  gezeigt  hat^ 
daß  durch  Viele  Umpflanzung  derselben  die  Neigung  yorhanden  ist^ 
in  gewöhnliche  Schimmelvegetationen  zurückzugehen  und  das  Ver- 
mögen, Hefe-  und  Torulazellen  zu  bilden,  nach  und  nach  gänzlich 
verschwindet.^^ 

Was  die  häufige  Umpflanzung  anbelangt,  so  kann  der  Pilz  da- 
durch meiner  Meinung  nach  nur  immer  reiner  werden  und  scheint  mir 
beim  Erhalten  von  Hefe-  und  Torulazellen  stets  eine  Verunreinigung 
mit  letzteren  vorzuliegen,  wenigstens  konnte  ich  nie  solche  erhalten, 
wenn  ich  eine  Reinkultur  des  Hefepenicilliumauf  sterilen  Trauben 
wachsen  ließ  und  dann  mikroskopierte.  Eine  weitere  Angabe^): 
„Und  entwickelte  sich  unser  beobachtetes  Penicilliumin  allen  seinen 
Variationen  überhaupt  nur  an  und  in  sauren  Substraten^^  kann  ich 
ebenfalls  nicht  bestätigen,  da  es  mir  möglich  war,  das  erhaltene 
Material  ebenso  leicht  auf  alkalischer,  ungehopfter  Würzegelatine,  wie 
auf  alkalischer  Mostgelatine  zu  züchten,  wobei  dieselbe  rasche  Ver- 
flüssigung des  Substrates  wie  bei  D  e  m  a  t  i  u  m  eintrat.  Während  meiner 
Untersuchungen  fand  ich  ferner  zufällig,  daß  die  Konidien  des  Hefe- 
penicillium,  ebenso  wie  diejenigen  von  Aspergillus  Oryzae^X 
scheinbar  in  großer  und  kleiner  Form  auskeimen  können,  wenigstens 
traf  ich  in  verflüssigter  Strichkultur  von  ungehopfter  Würzegelatine 
Konidien,  welche  die  gewöhnliche  kleine  Form  etwa  um  das  4-fache 
übertrafen  und  beim  Auskeimen  zum  selben  Pilze  heranwuchsen. 
Professor  Reeß  berichtet  auch  in  seinen  „Botanischen  Untersuchungen 
über  die  Alkoholgärungspilze^  p.47,  daß  die  Konidien  vonPenicil- 
lium  glaucum  vor  dem  Auskeimen  auf  das  Doppelte  und  Drei- 
fache anschwellen  können,  da  übrigens  damals  Penicillium  glau* 
cum  auch  als  Hefebildner  hingestellt  worden  war.  Eine  genaue  bo- 
tanische Bestimmung  des  Hefe  penicillium  Eckenroth  war 
mir,  trotz  eingehender  Beobachtungen,  vorläufig  nicht  möglich,  zumal 
mir  bisher  keine  geschlechtliche  Fortpflanzung  zu  Gesichte  kam.  Wie 
Eckenroth  selbst  sagt^),  ist  sein  Pilz  mit  Penicillium  cla- 
dosporioldes  nicht  identisch,  während  gegen  Penicillium 
glaucum  der  kleinere,  zierlichere  Habitus  spricht 

Da  ich  also,  wie  gesagt,  absolut  keine  HefeabschnOrung  entdecken 
konnte,  fällt  jedes  weitere  Eingehen  auf  die  von  Eckenroth  er- 
haltenen zwei  Torulaarten  von  selbst  weg.  Jörgensen  and 
Eckenroth  scheinen  übrigens  beide  der  Ansicht  zu  sein,  daß  sich 
die  von  ihnen  beobachtete  Umwandlung  von  Schimmelpilz  in  Hefe 
jedes  Jahr  auf  den  Trauben  von  neuem  abspielt,  eine  Annahme, 
welche  doch  noch  erwiesen  werden  müßte. 

1)  Ceotralbl.  f.  Bakt  und  ParasStunk.  II.  Abth.  Bd.  I.  No.  lA/lS.  p.  586.  Abc.  3. 
8)  Ibid.   No.  6.  p.  214.   Abs.  8.    C.  Wehmer:   Aspergillus  O  rysae,    d«r 
Pils  der  japsniscbsn  Sak^Brsaerei. 

8)  Ibid.  No.  10/16.  p.  085.  AbsaU  7. 
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Nach  meinen  Untersachungen  glaube  ich  also  dargelegt  zu  haben, 
daß  die  Abstammung  der  Saccharomyceten  von  Schimmelpilzen  bis 
heute  keineswegs  feststeht  und  wir  uns  nach  dem  Angeführten  eher 
für  die  entgegengesetzte  Annahme  entscheiden  müssen,  doch  ist  immer- 
hin die  Möglichkeit  nicht  ausgeschlossen,  daß  die  Hefearten  aus  einer  mit 
der  Zeit  ausgestorbenen  Pilzgattung  hervorgegangen  sein  könnten.  Sollte 
aber  wirklich  einmal  eine  Ableitung  der  Hefen  von  den  Schimmelpilzen 
gelingen,  so  wäre  dieselbe  nach  Dr.  Prior 's  Ansicht,  wie  sie  auch 
Professor  Beeß  schon  angiebt^),  nur  in  der  Weise  möglich  und  de- 
finitiv entscheidend,  wenn  man  Sproßzellen  eines  Schimmelpilzes,  die 
untergetaucht  sich  vermehren  und  Alkoholgärung  hervorbringen  (z.  B. 
Mucor),  längere  Zeit,  vielleicht  Jahrzehnte  hindurch  in  einer  zucker- 
haltigen Flüssigkeit  unter  gewitaen  Bedingungen  so  lange  züchten 
würde,  bis  dieselben  eine  Mycelbildung  vollständig  aufgegeben  hätten 
und  sich  deren  neu  aufgezwungene  Eigenschaft  in  ähnlicher  Weise, 
wie  Professor  Hansen  dies  bei  der  Züchtung  von  Hefevarietäten 
öfter  gelungen  ist'),  als  vollkommen  vererblich  erwiese.  Allerdings 
müßte  eine  spätere  Ausbildung  von  Endosporen  bei  derartigen  sprossen- 
den Zellen  noch  hinzutreten. 

Eine  weitere  ausführlichere  Bearbeitung  des  hier  behandelten 
Themas,  nebst  den  fehlenden  Abbildungen  und  Studien  über  Saccharo- 
myces  octosporus  wird  später  als  Promotionsarbeit  erscheinen. 


Mittellnngen  aus  der  vom  kgl.  bayer.  Staate  snbv.  Yersuehs- 

statton  fflr  Bierbrauerei  zu  Nflrnberg. 

Die  Beziehungen   des  osmotischen  Drackes  zu   dem 
Leben  der  Hefe  mid  den  Gärungserscheinungen. 

Von 

E.  Prior, 

Die  Assimilation  und  damit  auch  die  chemische  Umsetzung  der 
Nährstoffe,  sowie  die  Spaltung  der  Kohlehydrate  durch  die  Hefen 
haben  in  der  Wechselwirlsung  zwischen  Zelle  und  Nährflüssigkeit  ihre 
Ursache  und  sind  ohne  eine  solche  nicht  denkbar. 

Die  grundlegenden  und  bahnbrechenden  Untersuchungen  von  M. 
Traube*),  W.  Pfeffer*)  und  de  Vries*)  beweisen  unzweifel- 
hiit,  daß  osmotische  Vorgänge  in  dem  Leben  der  Organismen  eine 

1)  BoUniscb«  Untennebungen  über  die  Alkobolpilse.  p.  69  unten  und  60. 

I)  Vergl.  Experimentelle  Stadien  Aber  die  Variation  yon  Hefesellen  yon  Emil 
Chr.  Hansen«  Uebersetanng  aas  dem  Bngliacben  von  Dr.  Bftbler  in  No.  9  und 
10  des  Bajerischen  Brauer- Joamals.  1896. 

81  ArcbiT  für  Anatomie  und  Pbjsiologie.  1867.  87. 

4)  Osmotische  Untersuchungen.    Leipzig  1877. 

6)  Pringsbeim's  Jahrbücher  für  wissenschafü.  Botanik.  1884.  14.  p.  487. 
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große  Rolle  spielen,  daß  insbesoDdere  die  Zufuhr  der  N&hrstoffe  in 
das  Innere  der  Zellen,  sowie  die  Ausscheidung  der  in  den  Zellen  ge- 
bildeten Stoffwechselprodukte  nach  osmotischen  Gesetzmäßigkeiten 
erfolgen. 

Aus  den  Arbeiten  der  genannten  Forscher,  vornehmlich  aber  aus 
den  exakten  Untersuchungen  Pfeffer 's,  folgt  ferner,  daß  die  Wechsel- 
wirkungen zwischen  Zellinhalt  und  Nährflflssigkeit,  welche  in  der 
Endosmose  von  Nährstoffen  in  das  Zellinnere  und  Exosmose  von 
Zellbestandteilen  in  die  Nährflüssigkeit  bestehen,  durch  die  osmotische 
Druckdifferenz  zwischen  Zellinhalt  und  Nährflüssigkeit,  welche  sich 
auszugleichen  strebt,  zu  stände  kommen,  durch  diese  geregelt  werden 
und  so  lange  andauern,  als  Druckdifferenzen  bei  Gegenwart  dios- 
mierender  Substanzen  vorhanden  sirid. 

Das  Verdienst,  die  Gesetze  des  osmotischen  Druckes,  welche  in 
den  Arbeiten  der  oben  genannten  Forscher  ihre  experimentelle  Be- 
stätigung finden,  erkannt  zu  haben,  gebührt  vanU  Hoff  ^). 

Nach  van't  Hoff  ist  der  osmotische  Druck,  ebenso  wie  die 
Spannkraft  oder  der  Druck  der  Gase,  kinetischer  Natur.  Die  Ge- 
setze, welche  für  die  Gase  Giltigkeit  besitzen,  das  Boyl ersehe  und 
Gay-Lussac'sche  Gesetz,  sowie  die  Hypothese  von  Avogadro, 
gelten  daher  auch  im  wesentlichen  für  den  osmotischen  Druck. 

In  den  nachstehenden  Betrachtungen  wird  der  Versuch  gemacht, 
die  Gesetze  des  osmotischen  Druckes  zu  dem  Leben  der  Hefe  und 
den  Gärungserscheinungen  in  Beziehung  zu  bringen  und  zu  zeigen, 
daß  viele  Erscheinungen  in  dem  Leben  der  Hefe,  welche  wir  bislang 
nicht  zu  erklären  vermögen  und  die  auf  rein  chemischem  Wege  nicht 
zu  erklären  sind,  mit  Berücksichtigung  der  Gesetze  des  osmotischen 
Druckes  in  ungezwungener  Weise  eine  Erklärung  finden. 

Die  in  den  Maischen  und  der  Bierwürze  enthaltenen,  für  die 
Ernährung  der  Hefe  indifferenten  Verbindungen,  d.  h.  solche  Sub- 
stanzen, aus  welchen  die  Hefe  keine  neuen  Zellen  aufzubauen  und 
die  sie  auch  nicht  zu  vergären  vermag,  werden  meist  als  einflußlos 
auf  den  Verlauf  der  Gärung  angesehen. 

Diese  indifferenten  Bestandteile  der  Bierwürze,  soweit  solche  be- 
kannt sind,  gehören  teils  zu  den  Eiweißkörpern,  teils  zu  den  Kohle- 
hydraten. Zu  den  ersteren  zählt  das  nicht  diffundierbare  Eiweiß,  zu 
den  letzteren  die  Pentosane,  nämlich  das  Galaktoxylan  Lintner's, 
die  Amylane  von  0 '  S  u  1 1  i  v  a  n  und  ein  noch  nicht  näher  definiertes 
Gummi,  das  Morris  in  dem  vergorenen  Würzeextrakt  unter  dessen 
reduzierenden  Bestandteilen  nachgewiesen  hat.  Ferner  verhalten  sich 
während  der  Gärung  indifferent  die  Achroodextrine  I  und  U  von 
Lintner  und  Düll,  das  Erytbrodextrin,  welches  in  nicht  ganz 
vollständig  verzuckerten  Würzen  angetroflfen  wird,  und  endlich  die 
unvergärbaren,  zum  Teil  beim  Darren  des  Malzes,  zum  Teil  beim 
Kochen  der  Maischen  und  Würzen  gebildeten,  in  den  Farbmalzen  und 
dem  Earamelmalz  in  erheblicher  Menge  enthaltenen  karamelartigen 
Verbindungen,  welche  man  unter  dem  gemeinsamen  Namen  „ROst- 

1)  Zsitscbrift  für  physik.  Chemie.  1887.  I.  p.  481. 
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Produkte^*  zusammenfaßt.  WahrscheiDlich  gehören  zu  den  indifferenten 
Körpern  in  gärungspbysiologischem  Sinne  auch  die  Pektinstoffe 
üllik's. 

Die  erwähnten  unvergärbaren  Würzebestand  teile  —  jedenfalls 
gilt  dies  für  das  Eiweiß,  die  Pentosane,  das  Erythrodextrin  und  die 
höheren  Achroodextrine  —  vermögen  die  Membran  der  meisten  Hefe- 
zellen nicht  zu  durchdringen.  Diese  verhält  sich  daher  den  genannten 
Stoffen  gegenüber  als  „halbdurchlässige  Wand'*,  für  welche  die  oben 
erwähnten  van't  Hofjf'schen  Gesetze  und  Theorieen  des  osmotischen 
Druckes  Geltung  besitzen. 

Da  sich  der  osmotische  Druck  einer  in  Lösung  befindlichen 
Substanz  zur  Konzentration  direkt,  zum  Volumen  umgekehrt  pro- 
portional verhält,  folgt,  daß  der  osmotische  Druck  eines  indifferenten 
Würzebestandteiles  auf  die  Zellmembran  um  so  größer  ist,  je  mehr 
die  Würze  davon  enthält. 

Der  von  gleichen  Gewichtsmengen  bewirkte  osmotische 
Druck  verschiedener  Substanzen  ist  aber  verschieden  und  verhält  sich 
umgekehrt  wie  die  Molekulargewichte,  oder  mit  anderen  Worten,  der 
osmotische  Druck  eines  jeden  Moleküles  der  verschiedenen  löslichen 
Körper  ist  gleich,  woraus  wiederum  folgt,  daß  gleiche  Gewichts- 
mengen verschiedener  Substanzen  mit  gleichem  Molekulargewicht  in 
Lösungen  den  nämlichen  osmotischen  Druck  bewirken. 

Nachdem  von  den  aufgeführten  indifferenten  Stoffen  nur  die 
Molekulargewichte  der  Dextrine  mit  einiger  Sicherheit  bekannt  sind 
und  diese  Körper  die  Hauptmenge  der  unvergärbaren  Würzebestand- 
teile ausmachen,  können  vorläufig  nur  diese  Berücksichtigung  finden. 
Die  relative  Größe  des  osmotischen  Druckes  der  drei  Dextrine 
steht  im  umgekehrten  Verhältnis  ihrer  Molekulargewichte: 

Erythrodextrin     =  5850 
Achroodextrin  I  =  1962 
Achroodextrin  U  =  980 
Diese  Dextrinmengen  bewirken  also  in  Lösungen  gleichen  osmo- 
tischen Druck.    Hieraus  berechnet  sich   der  relative  osmotische 
Druck   für  gleiche  Gewichtsteile   dieser   Dextrine,   den   Druck  von 
1  Gewichtsteil  Erythrodextrin  =  1  gesetzt: 

für  Erythrodextrin      1,000 

„    Achroodextrin  I    2,982 

„    Achroodextrin  U  5,969 

Aus  diesen  Zahlen  geht  hervor,  daß  der  osmotische  Druck  von 

Achroodextrin  II  doppelt  so  groß  ist,  als  der  von  derselben  Menge 

Achroodextrin  I  ausgeübte  und   6  mal  mehr  beträgt,  als  der  von 

Erythrodextrin  bewirkte. 

Wenn  man  berücksichtigt,  daß  sich  mit  der  Beschaffenheit  des 
Malzes  und  dem  angewandten  Maischverfahren  sowohl  die  absoluten 
Mengen  der  unvergärbaren  Dextrine  als  auch  das  Verhältnis  der- 
selben zu  einander  in  den  Würzen  ändern,  so  ergiebt  sich,  daß  auch 
der  osmotische  Druck  der  indifferenten  Stoffe  mit  der  Zusammen- 
setzung der  Würze  wechselt.  Der  osmotische  Druck  der  unvergär- 
baren Würzebestandteile  kann  aber  nach  den  angeführten  Gesetz- 
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mäßigkeiten  nicht  aus  ihrer  Gesamtmenge,  sondern  nur  ans  der 
absoluten  Menge  der  einzelnen  Dextrine  berechnet  werden,  wie 
folgende  Beispiele  zeigen. 

Angenommen,  der  auf  die  nicht  vergärbaren  Dextrine  treffende 
Extraktanteil  sei  in  zwei  aus  Terschiedenen  Malzen  bereiteten  Würzen 
gleich  und  es  enthalte  jede  der  vergorenen  Würzen  in  100  com 
6  g  Dextrin,  jedoch  Würze  I  5  g  Achroodextrin  I  und  1  g  Achroo- 
dextrin  II,  während  in  Würze  II  von  jedem  der  beiden  Dextrine  3  g 
enthalten  seien.  Eine  dritte  Würze  enthalte  aber  7  g  unvergarbare 
Dextrine,  nämlich  5  g  Achroodextrin  I  und  2  g  Achroodextrin  II. 
Der  relative  osmotische  Druck  der  drei  Würzen  berechnet  sich  dem- 
nach wie  folgt: 

Für  Würze  I. 
5  g  Achroodextrin  I   =  5  X  2,982  =  14,910 
1  „  „  II  =  1  X  6,969=   5,969 

Summa    20,879 

Für  Würze  IL 
3  g  Achroodextrin  I  =  3  X  2,982  =   8.946 
3  „  „  II  =  3  X  5,969  =  17,907 


Summa    26,853 

Für  Würze  III. 
5  g  Achroodextrin  I   =  5  X  2,982  =  14,910 
2  „  „  II  =  2  X  6»969  =  11,938 


Summa    26,848 

Danach  kann  der  osmotische  Druck  gleicher  Mengen  der  indiffe- 
renten Würzebestandteile  verschieden  und  bei  verschiedenem  Gehalt 
an  indifferenten  Substanzen  gleich  sein. 

Der  auf  die  unvergärbaren  Bestandteile  treffende  osmotische 
Druck  einer  Würze  ist  vor  und  ebenso  während  des  ganzen  Verlaufes 
der  Gärung  konstant,  da  derselbe  von  dem  Lösungsmittel  nicht  be- 
einflußt wird  und  diese  Körper  während  der  Gärung  nicht  verändert 
und  nicht  vergoren  werden. 

Ich  bezeichne  denselben  in  der  Folge  als  „osmotische  Druck- 
konstante der  Würze^S  worunter  also  der  gesamte,  auf  die  für  die 
Ernährung  der  Hefe  indifferenten  Würzebestandteile 
vor,  während  und  nach  der  Gärung  treffende,  konstant  bleibende 
osmotische  Druck  zu  verstehen  ist. 

Der  oben  für  die  drei  Würzen  berechnete  osmotische  Druck 
repräsentiert  danach  die  relativen  „osmotischen  Druckkon8tanten'^ 

Die  in  der  Würze  enthaltenen  Hefenährstoffe,  fQr  welche  die  Zell- 
membran, dem  Diffusionsvermögen  der  Nährstoffe  entsprechend,  mehr 
oder  weniger  durchlässig  ist,  kommen  bei  der  Berechnung  des  osmo- 
tischen Druckes  der  Würze  ebenfalls  in  Betracht.  Auch  fflr  diese 
gelten  die  Gesetze  des  osmotischen  Druckes,  jedoch  mit  der  Ein- 
schränkung, daß  der  auf  die  diosmierenden  Stoffe  treffende  osmotische 
Würzedruck  im  Verlauf  der  Gärung,  gemäß  der  Menge  des  von  der  Hefe 
assimilierten  Anteils  dieser  Substanzen,  immer  mehr  abnimmt    Den 
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auf  diese  eigentlichen  Hefenfthrstoffe  treffenden  osmotischen  Druck- 
anteil der  Würze  bezeichne  ich  deshalb  als  „osmotische  Druck- 
Yariabele'\ 

Auch  diese  ist  je  nach  der  Zasammensetznng  der  Würzen  ver- 
schieden. Die  osmotische  Druckvariabele  wird,  wenn  man  von  den 
stickstoffhaltigen  Nährstoffen  und  Mineralbestandteilen  der  Würze 
absieht,  von  den  Zackerarten  und  yergärbaren  Dextrinen  veranlaßt. 
Als  solche  kommen  Maltose,  Rohrzucker,  Dextrose,  Lävulose  und  das 
von  mir  kürzlich  nachgewiesene  vergärbare  Achroodextrin  III  ^)  in 
Betracht  Nach  dem  oben  Gesagten  beträgt  der  relative  osmotische 
Druck  der  vergärbaren  Kohlehydrate,  Erythrodextrin  »«  1  gesetzt,  für 
je  ein  Qewichtsteil : 

Holekolar-  BeUt. 

gewicht  otm.  Dmck 

Maltose  {C^  ,H, ,0i i  +  H,0)  360  16,250 

Rohrzucker  (Ci,H,,0,,)  342  17,105 

Dextrose  (CeHi ,0«  +  H,0)  198  29,546 

Lävulose  (CsHijOe)  180  32,500 

Achroodextrin  III 

[(Cx,H,o0^o)»  +  H,0]? «)    666  8,783 

Ein  Vergleich  der  Zahlen  mit  den  oben  für  die  unvergärbaren 
Dextrine  berechneten  lehrt,  daß  der  osmotische  Druck  von  Lösungen 
gleicher  Gewichtsteile  vergärbarer  Kohlehydrate  denjenigen 
der  unvergärbaren  ganz  außerordentlich  übertrifft.  Zum  besseren 
Verständnis  sei  der  osmotische  Gesamtdruck  einer  Würze,  welcher 
sich  nach  obigem  aus  der  Summe  der  osmotischen  Druckkonstante 
und  der  osmotischen  Druckvariabelen  zusammensetzt,  berechnet  Die 
Kohlehydrate  der  betreffenden  Würze,  von  den  Pentosanen  abgesehen, 
mögen  zusammen  12  Proz.  betragen,  hiervon  sollen  treffen: 

auf  Maltose 6,0  Proz. 

„   Rohrzucker 0,4     „ 

„   Dextrose 0,1     „ 

„   Lävulose 0,1     „ 

„    Achroodextrin  III 2,0     „ 

II 1,0     „ 

w  if  I       2,4     „ 

Hieraus  berechnen  sich: 

I.  Die  relative  osmotische  Druckvariabele: 
für  Maltose  =-    6  X  16,250  =  97,500 

„    Rohrzucker  =  0,4  X  17,105  =   6,842 

„    Dextrose  =  0,1  X  29,545  =   2,9545 

„    Lävulose  =  0,1  X  32,500  =   3,250 

„    Achroodextrin  III  =  2,0  X    8,783  =  17,566 

Summa    128,1125 

1)  Bayer.  Braaer-Joarnal.  VI.  p.  157.    Diese  Zeitachr.  1896.  9.  Abt  Bd.  I.  p.  871. 

8)  Di«  Formel  dieses  Dextrins  ist  noch  nicht  fMti^toIlt  und  wurde  deshalb  die 
Ton  Lintner  nnd  DfiU  fflr  ein  mögliches  drittes  Achroodextrin  eingesetzt,  am  mit 
dieaem  Wflrsebestandteil,  dessen  osmotischer  Druck  unter  allen  Umständen  viel  ge- 
ringer als  deijenige  des  Zuckers,  aber  erheblich  höher  als  derjenige  der  höheren  Dex- 
trin« ist,  rechnen  su  können. 
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II.  Die  relative  osmotische  Druckkonstante: 

für  Achroodextrin  II  =     IX  5,969  =  5,969 

I   =^  2,4  X  2,982  =  7,157 

Summa    13,126 

Ein  Blick  auf  die  Zahlen  lehrt,  daß  die  osmotische  Druck- 
yariabele  nahezu  10  mal  größer  ist  als  die  Druckkonstante. 

Der  osmotische  Druck  einer  Rohrzuckerlösung  ändert  sich  und 
wird  etwa  doppelt  so  hoch,  sobald  der  Rohrzucker  hydratiert  ist,  da 
ein  Gewichtsteil  Rohrzucker  einem  relativen  Druck  von  17,105,  die 
daraus  entstandene  Dextrose  und  Lävulose,  nämlich  0,574  Dextrose 
mid  0,526  Lävulose,  aber  einem  solchen  von  16,959  + 17,095  =  34,054 
entsprechen. 

Eine  ähnliche  Erhöhung  des  osmotischen  Druckes  findet  auch  bei 
der  Hydrolyse  der  Maltose  statt  Der  relative  osmotische  Druck  von 
1  Gewichtsteil  Maltose  beträgt  16,250,  während  die  entstandene 
Dextrosemenge  einem  relativen  osmotischen  Druck  von  32,5  entspricht. 

Man  ersieht  hieraus,  daß  durch  die  Enzymwirkungen  der  osmo- 
tische, auf  die  Biosen  treffende  Druckanteil  eine  Verdoppelung  erfährt. 

Ebenso  wie  die  Nährflüssigkeit  übt  auch  der  Zellinhalt  einen 
osmotischen  Druck  aus,  da  sich  die  Membran  den  darin  in  Lösung 
befindlichen  Stoffen  gegenüber  wie  eine  halb  durchlässige  Wand  ver- 
hält. Auch  die  in  dem  Zellinhalt  gelösten  Stoffe  lassen  sich  in  solche, 
welche  einen  veränderlichen  und  solche,  die  einen  konstanten  osmo- 
tischen Druck  bewirken,  einteilen.  Letzterer  wird  aber  nicht  so 
konstant  sein,  wie  die  osmotische  Druckkonstante  der  Würze,  weil 
anzunehmen  ist,  daß  die  Menge  der  nicht  diosmierenden  Bestandteile 
des  Zellinhaltes  zwar  nicht  sehr  bedeutend,  aber  doch  in  ver- 
schiedenen Phasen  des  Hefelebens  wechselt. 

Der  variabele  osmotische  Druck  des  Zellinhaltes  wird  teils  durch 
assimilierte  Nährstoffe  aus  der  Würze,  teils  durch  Bestandteile  des 
Zellinhaltes  bewirkt  Durch  Hydrolyse  der  assimilierten  Biosen  findet, 
wie  obige  Rechnung  lehrt,  eine  außerordentliche  Zunahme  des  osmo- 
tischen Druckes  des  Zellinhaltes  statt. 

Diese  Betrachtungen  zeigen,  daß  die  Differenz  zwischen  dem 
osmotischen  Druck  des  Zellinhaltes  und  der  Würze  im  Verlauf  der 
Gärung  wechselt,  jedoch  wird  diese  Differenz  mit  dem  Fortschreiten 
der  Gärung  immer  kleiner.  Ob  dieselbe  am  Ende  der  Gärung  gleich 
Null,  d.  h.  ob  nach  beendeter  Gärung  die  Nährlösung  isotonisch  ge- 
worden ist,  mag  dahingestellt  bleiben.  Sicher  ist  aber,  daß,  von 
anderen  Umständen  ^)  abgesehen,  die  Intensität  der  Gärung  mit  Ab- 
nahme der  vergärbaren  Würzebestandteile,  also  mit  Abnahme  des 
osmotischen  Druckes  der  Nährlösung,  nachläßt 

Wenn  schon  die  obigen  allgemeinen  Mitteilungen  zeigen,  daß  der 
osmotische  Druck  des  Zellinhaltes  und  der  Nährflüssigkeit  im  Ver- 
laufe der  Gärung  erheblichen  Schwankungen  unterworfen  sind,  welche 
auf  so  feinfühlige'  Organismen  wie  die  Saccharomyceten,  sowie  auf 

1)  Siehe   meine  diesbezüglichen  Abhandlungen    über   die  Erkl&rang  der  Girong»« 
erscbeinungen.     (Diese  Zeitschr.  9.  Abt.  Bd.  I.  p.  378,  442.) 


OrigiDal-Beferate  ans  bakteriulogischen  und  gftrungspbysioL  InsUtaten  etc.     327 

den  Verlauf  der  Gärung  nicht  ohne  Einfluß  sein  können,  so  ergiebt 
sich  das  noch  in  weit  höherem  Maße  bei  näherer  Betrachtung  der 
einzelnen  Erscheinungen. 

C.  V.  Nägeli^)  hat  beobachtet,  daß  das  Volumen  der  Hefezelle 
in  konzentrierten  Zuckerlösungen  erheblich  vermindert  wird  und 
de  Vries')  hat  auf  die  Veränderungen,  welche  die  Pflanzenzelle 
durch  Differenzen  im  osmotischen  Drucke  der  sie  umgebenden 
Flüssigkeit  erleidet,  eine  Methode  der  Molekulargewichtsbestimmung 
aus  dem  osmotischen  Druck  basiert. 

Nach  den  Mitteilungen  dieser  beiden  Forscher  dürfte  es  keinem 
Zweifel  unterliegen,  daß  der  osmotische  Druck  der  Nährflüssigkeit, 
welcher,  der  Höhe  dieses  Druckes  entsprechend,  kleinere  oder  größere 
Aenderungen  in  dem  Volumen  der  Zelle  bewirkt,  auf  die  vegetative 
Thätigkeit  nicht  einflußlos  sein  kann  und  zwar  deshalb  nicht,  weil 
bei  höherem  Druck  der  Wasserstrom  und  damit  auch  die  Exosmose 
der  diosmierenden  Zellenbestandteile  zunimmt  und  die  Druckdifierenz 
sich  auszugleichen  strebt,  was  wiederum  Endosmose  von  diff^undier- 
baren  Bestandteilen  aus  der  Nährflüssigkeit  in  das  Zellinnere  nach 
sich  zieht.  Auch  die  Beweglichkeit  des  Plasmas  kann,  wie  ich  unten 
zeigen  werde,  eine  Einbuße  erleiden.  Der  Einfluß  der  osmotischen 
Druckkonstante  auf  den  Vegetationszustand  der  Hefe  wird  sich,  da 
die  osmotische  Druckvariabele  im  Anfang  der  Gärung  die  Eonstante 
um  ein  Bedeutendes  übertrifft,  mehr  am  Ende  der  Gärung,  als  zu 
Anfang  derselben  bemerkbar  machen,  nämlich  dann,  wenn  die  osmo- 
tische Druckkonstante  gleich  oder  größer  als  die  Variabele  ge- 
worden ist 

Bekanntlich  nehmen  die  Hefezellen  oft  ganz  verschiedene  Formen 
an,  weshalb  man,  worauf  Hansen  ja  stets  aufmerksam  gemacht  hat, 
aus  der  Form  keinen  Schluß  auf  die  Art  ziehen  kann.  Es  ist  sehr 
wahrscheinlich,  daß  diese  Formänderungen  der  Zelle  zum  Teil  mit 
den  osmotischen  Druckdifferenzen  im  Zusammenhange  stehen.  Dafür 
sprechen  die  veränderten  Formen,  welche  die  Hefezellen  annehmen, 
wenn  sie  längere  Zeit  mit  der  vergorenen  Flüssigkeit,  z.  B.  dem 
lagernden  Biere,  in  Berührung  waren. 

Nach  den  Versuchen  von  Ad.  J.  Brown')  verläuft  die  Ver- 
gärung in  5 — 20-proz.  Dextroselösungen  bei  gleicher  Hefeaussaat  mit 
nahezu  gleicher  Intensität,  während  Dextroselösungen  unter  5  Proz. 
und  solche  von  30  Proz.  träger  vergären.  Dieses  unterschiedliche 
Verhalten  ist  offenbar  darauf  zurückzuführen,  daß  bei  den  schwächeren 
Lösungen  weniger  Zucker  in  der  Zeiteinheit  diosmiert,  als  die  Zelle 
zu  assimilieren  und  zu  vergären  vermag,  während  in  den  30-proz. 
Lösungen  in  Folge  des  sehr  hohen  osmotischen  Druckes  —  der 
relative  osmotische  Druck  pro  100  Gewichtsteile  Lösung  berechnet 
sich  zu  886,35  —  die  Beweglichkeit  des  Plasmas  durch  Veränderung 
des  Zellvolumens  eine  Einbuße  und  der  Zellinhalt  durch  Entzug  von 


1)  Theorie  der  OXrnng.  p.  30. 
2)PriDgBheiai's  Jahrbücher.   1884.  U.  p.  427, 
8)  Handbuch  der  BrauwisseDBchaft.  p.  245. 
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Wasser  und  diosmierbareD  Stoffen  in  seiner  normalen  Zusammen- 
setzung erhebliche  Aenderungen  erleidet. 

Durch  Versuche  von  O.  Sullivan  und  Andern,  welche  ich  auf 
Grund  eigener  Versuche  zu  bestätigen  in  der  Lage  bin,  ist  fest- 
gestellt, daü  bei  der  Vergärung  von  Invertzucker  Dextrose  und 
LäYulose  nebeneinander  Tergoren  werden  und  daß  anfangs,  so 
lange  ebensoviel  Dextrose  als  Lävulose  vorhanden  ist,  mehr  von 
ersterer  als  von  letzterer  in  der  Zeiteinheit  vergärt,  daß  aber  mehr 
Lävulose  als  Dextrose  vergoren  wird,  sobald  die  Lävulose  in  einem 
gewissen  Ueberschusse  vornanden  ist. 

Nach  den  obigen  Berechnungen  steht  der  relative  osmotische 
Druck  von  Dextrose  zu  Lävulose  im  Verhältnis  von  29,545  zu 
32,500;  der  Unterschied  ist  somit  nicht  groß,  doch  ist  der  von  der 
Lävulose  ausgeübte  osmotische  Druck  eine  Kleinigkeit  höher.  Wenn 
trotzdem  bei  Anwesenheit  gleicher  Teile  der  beiden  Zucker  mehr 
Dextrose  als  Lävulose  vergärt,  so  beweist  dies,  daß  die  Dextrose 
leichter  diosmiert  als  jene.  Ueberwiegt  aber  infolge  des  Ver- 
schwindens  von  Dextrose  der  von  der  Lävulose  herrührende  osmo- 
tische Druck  denjenigen  des  Dextroserestes  um  eine  gewisse  Größe, 
so  diosmiert  und  vergärt  mehr  Lävulose  als  Dextrose. 

Nach  meinen  Versuchen  wurden  aus  einer  Lösung  in  Hefewasser^ 
welche  7,276  g  Invertzucker,  oder  3,6101  g  Dextrose  +  3,666  g 
Lävulose  in  100  ccm  enthielt  und  mit  einer  Spur  Hefe  versetzt  worden 
war,  vergoren  durch  Hefe  L: 

Dextrose  LKvalose 

Innerhalb  12  Stunden 0,1111  g  0,020  g 

„         der  12.  und  24.  Stunde  1,090    „  0,539  „ 

„         des    1.    „      2.  Tages  lj'66    „  1,480  „ 

„      2.    „      3.      „  0,619    „  1,387  „ 

,»     3.    „      4.      „  0,055    „  0,240  „ 

Hiemach  wurde  vom  2.  Tage  ab  mehr  Lävulose  als  Dextrose 
vergoren.  Aus  den  Zahlen  berechnet  sich,  daß  am  Ende  des  2.  Tages 
0,674  g  Dextrose  und  1,627  g  Lävulose,  am  Ende  des  3.  Tages 
0,055  g  Dextrose  und  0,240  g  Lävulose  vorhanden  waren. 

Der  relative  osmotische  Druck  betrug  demnach  am  Ende  des 
2.  Tages: 

Für  0,674  g  Dextrose  =  19,913 
„    1,627  „  Lävulose  =  52,878 

Am  Ende  des  3.  Tages: 

Für  0,055  g  Dextrose  =  1,625 
„    0,240  „  Lävulose  «»  7,800 

Die  Hefe  L  gehört  zu  den  nieder  vergärenden  Heferassen  vom 
Typus  Saaz,  ihr  Durchlässigkeitsvermögen  ist  erheblich  geringer  als 
dasjenige  der  Hefen  vom  Typus  Frohberg.  Ist  diese  Annahme 
richtig,  so  müssen  bei  der  Vergärung  von  Invertzucker  die  Frohberg- 
hefen von  vornherein  in  der  Zeiteinheit  mehr  Lävulose  neben  Dex- 
trose, in  der  ersten  Zeit  natürlich  auch  mehr  von  der  letzteren,  ver- 
gären als  die  Hefen  Saaz,  und  die  vollständige  Vergärung  muß 
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schneller  beendet  sein«  Auch  wird  das  Verhältnis  der  osmotischen 
Druckdifferenz  von  Dextrose  zu  Lävolose  in  dem  Zeitpunkt,  von 
welchem  ab  mehr  Lävulose  als  Dextrose  vergärt,  bei  Hefe  Frohberg 
geringer  sein  müssen. 

Ein  mit  der  nämlichen  Invertzuckerlösung  angestellter  Gär- 
versuch, in  welchem  die  Hefe  A  vom  Typus  Frohberg  verwendet 
wurde,  bestätigt  dies. 

Es  waren  vergoren  durch  Hefe  A: 


Dcztros« 

LftTOlOS« 

Am  Ende  des  1.  Tages 
Demnach  vorhanden     . 

1,366  g 
2,244  „ 

0,806  g 
2,860  „ 

Vergoren  sind: 

Vom  1.  bis  2.  Tag  .    . 

1,796  g 
0,449  „ 

1,982  g 
0,878  „ 

Der  relative  osmotische  Druck  betrug  somit  in  dem  Zeitpunkt,  von 
welchem  an  mehr  Lävulose  als  Dextrose  vergoren  wurde,  also  am 
Ende  des  ersten  Tages: 

Für  2^44  g  Dextrose  =  66,299 
„    2,860  „  Lävalose  —  92,950 

Am  Ende  des  2.  Tages: 

Für  0,449  g  Dextrose  =  13,266 
„    0,878  n  Lävulose  =  28,535 

Aus  diesen  Zahlen  berechnet  sich  das  Verhältnis  des  relativen 
osmotischen  Druckes  von  Dextrose  :  Lävulose  (Dextrose  — >  1) : 

Für  Hefe  L: 

Am  Ende  des  2.  Tages  »»  1 :  2,655 
„       „       „    o.       „     ^  1  : 4,o00 

Für  Hefe  A: 

Am  Ende  des  1.  Tages  =  1 : 1,470 
„       „       1«    2.      „     =  1 : 2,157 

Diese  Zahlen  beweisen,  daß  bei  der  Vergärung  von  Invertzucker 
der  osmotische  Druck  der  Lävulose  denjenigen  der  Dextrose  in  dem 
Zeitpunkt,  von  welchem  ab  mehr  Lävulose  als  Dextrose  vergoren  wird 
bei  Hefe  L  am  Ende  des  2.  Tages  um  das  2  ^/^  fache. 

Übertrifft 

In  dem  letzten  Stadium  der  Gärung,  wenn  nur  noch  wenig 
Zucker  vorhanden  ist,  übertrifit  der  osmotische  Druck  der  Lävulose 
denjenigen  der  Dextrose 

bei  Hefe  L  am  Ende  des  3.  Tages  um  nahezu  das  Fünffache, 
„      „    A    „      „       „    2.      „       „   das  Doppelte. 

Diese  Versuche  rechtfertigen  folgende  Schlüsse: 

1)  Bei  Anwesenheit  von  verschieden  diosmierenden,  nebeneinander 
vergärenden  Kohlehydraten  vergärt  nur  dann  von  den  schwieriger 
diosmierenden  mehr  in  der  Zeiteinheit,  wenn  der  von  den  letz- 

Zw«tto  AM.  n.  Bd.  SS 
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letzteren   bewirkte  osmotische  Druckanteil   der  Nährflüssigkeit 
größer  geworden  ist,  als  derjenige  der  leichter  diosmierenden. 

Das  Verhältnis  des  relativen  osmotischen  Druckes  der  leicht 
diosmierenden  zu  den  schwierig  diffundierenden  nimmt  mit  der 
Abnahme  der  vergärbaren  Kohlehydrate  der  Flüssigkeit  zu. 

2)  Bei  der  Vergärung  von  zwei  oder  mehr  verschieden  diosmierenden 
Kohlehydraten  nebeneinander  durch  Hefen  von  verschiedenem 
Durchlässigkeitsvermögen  ist  das  Verhältnis  des  osmotischen 
Druckes  der  leicht  vergärbaren  zu  den  schwer  vergärbaren 
Kohlehydraten  der  Nährlösung  in  dem  Zeitpunkt,  von  welchem 
ab  mehr  schwierig  diosmierende  Kohlehydrate  als  leicht  dios- 
mierende  vergoren  werden,  größer  bei  Hefen  mit  dichterer  Zell- 
membran als  bei  solchen  mit  größerem  Durchlässigkeitsvermögen. 

3)  Bei  der  Vergärung  von  leicht  und  schwierig  diosmierenden 
Kohlehydraten  nebeneinander  hemmt  das  schwieriger  diosmierende 
die  Vergärung  des  leichter  diosmierenden  und  zwar  um  so  mehr, 
je  höher  der  osmotische  Druckanteil  des  schwieriger  dios- 
mierenden gegenüber  dem  des  leicht  diffundierenden  Kohle- 
hydrates ist. 

Bei  der  Vergärung  der  verhältnismäßig  sehr  leicht  diosmieren- 
den Zucker  für  sich  allein  oder  in  Mischung  mit  einander  ist  der 
osmotische  Druck  nur  insofern  von  Bedeutung,  als  hierdurch  das 
Verhältnis  der  Vergärung  der  einzelnen  Zucker  zu  einander  geregelt 
wird  und  die  Vergärung  eine  Beschleunigung  oder  Verlangsamung 
erfährt,  dagegen  ist  der  osmotische  Druck,  wenn  die  sonstigen  Be- 
dingungen günstige  sind,  auf  die  vollständige  Vergärung  einflußlos, 
weil  die  Membran  für  die  Zucker  sehr  durchlässig  ist,  die  Zucker 
leicht  gespalten  werden  und  die  kleinsten  Mengen  davon  zur  Unter- 
haltung der  Gärung  genügen. 

Reine  Dextrose-,  Lävulose-,  Rohrzucker-  und  Maltoselösungen  in 
Hefewasser  werden  daher  sowohl  für  sich  als  auch  in  ihren  Mischungen 
durch  alle  Hefen,  welche  diese  Zucker  zu  vergären  vermögen,  unter 
günstigen  Bedingungen  vollständig  vergoren. 

Anders  hingegen  verhalten  sich  die  Zucker  bei  Anwesenheit 
schwierig  diosmierender  und  vergärbarer  oder  schwierig  diosmieren- 
der  und  nicht  vergärbarer  oder  nicht  diosmierender  und  nicht  ver- 
gärbarer Kohlehydrate,  also  in  Lösungen,  wie  sie  durch  Einwirkung 
von  Diastase  auf  Stärke  oder  durch  Vermaischung  von  Malz  erbalten 
werden.  Wenn  auch  Hefen  mit  hohem  Durchlässigkeitsvermögen  die 
genannten  leicht  diosmierenden  Zucker  in  solchen  Flüssigkeiten  voll- 
ständig vergären  können,  so  gilt  dies  für  andere,  z.  B.  die  Saazer 
Hefen,  nicht.  Diese  hinterlassen  nach  den  übereinstimmenden  Be- 
obachtungen aller  Forscher  einen  unvergorenen  Zuckerrest,  welcher, 
wie  wir  jetzt  wissen,  Maltose  ist  und  in  der  vergorenen  Flüssigkeit 
mit  dem  anwesenden  Dextrin  durch  Phenylhydrazin  als  sogenanntes 
Isomaltosazon  nachgewiesen  wird. 

Diese  Thatsache  deutet  darauf  hin,  daß,  ähnlich  wie  das  oben 
i)ei  der  Vergärung  von  Invertzucker  für  die  schwieriger  diosmierende 
Lävulose  gezeigt  wurde,   auch   das   schwierig  vergärende  Achroo- 
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dextrin  III  die  Vergärung  der  leicht  diosmiereoden  Zucker  hemmt; 
es  wird  aber  deren  vollständige  Vergärung,  wenn  die  Bedingungen 
nicht  an£erordentIich  günstige  sind,  verhindern. 

Um  das  verstehen  zu  können,  ist  es  notwendig,  daran  zu  er- 
innern, daß  das  schwierig  diosmierende  Achroodextrin  III  für  sich 
allein  weder  von  den  Hefen  Saaz  noch  Frohberg  vollständig,  jedoch 
von  letzterer  mehr  als  von  Saaz  vergoren  wird.  Hieraus  folgern  zu 
wollen,  Achroodextrin  III  sei  deshalb  kein  einheitlicher  Körper,  wäre 
nur  dann  gerechtfertigt,  wenn  die  unvergorenen  Anteile  der  beiden 
Hefen  verschiedenes  Drehungs-  und  Reduktionsvermögen  besäßen. 

Es  giebt  demnach  Kohlehydrate,  welche  schwierig  und  unvoll- 
ständig vergären,  weil  sie  durch  die  Zellmembran  nur  schwierig 
diosmieren.  Nun  lehren  aber  die  Untersuchungen  Pfeffer's,  und 
die  eben  mitgeteilten  Thatsachen  bestätigen  es,  daß  die  Diosmose 
eines  Körpers  durch  Erhöhung  des  osmotischen  Druckes  beschleunigt, 
durch  Erniedrigung  desselben  verlangsamt  wird.  Daraus  folgt, 
daß  bei  den  schwierig  diosmierenden  Substanzen  ein 
gewisser  osmotischer  Druck  vorhanden  sein  muß,  um 
Membranen  von  gewisser  Dichte  überhaupt  passieren 
zu  können,  und  daß  Endosmose  nicht  mehr  stattfindet, 
wenn  der  osmotische  Druck  unter  eine  gewisse  Grenze 
gesunken  ist.  Die  Größe  des  osmotischen  Druckes,  bei  welchem 
noch  Diffusion  stattfindet,  hängt  von  der  Beschaffenheit  der  Membran 
ab,  wodurch  es  sich  erklärt,  warum  die  Hefen  Saaz  mit  dichterer 
Membran  weniger  von  den  schwieriger  diosmierenden  Kohlehydraten 
vergären  als  die  Hefen  Frohberg  und  letztere  wieder  weniger  als 
die  Hefe  Logos,  deren  Membran  noch  durchlässiger  ist  als  die  von 
Frohberg. 

Der  unvergoren  bleibende  Kohlehydratrest  wird  daher  bei  Saaz 
am  größten,  bei  Logos  am  geringsten  sein  oder  gärungstechnisch 
ausgedrückt,  der  Endvergärungsgrad  der  verschiedenen 
Hefen  oder  gleicher  Hefen  in  verschiedenem  Vege- 
tationszustande hängt  von  der  Dichte  der  Zellmem- 
bran ab  und  wird  von  dieser  bestimmt,  vorausgesetzt, 
daß  die  Hefen  die  betreffenden  Kohlehydrate  über- 
haupt zu  vergären  vermögen. 

Ein  Kohlehydrat  kann  daher  gewissen  Hefen  gegenüber  eine 
osmotische  Druckkonstante  sein,  während  es  bei  anderen  eine  osmo- 
tische Druckvariabele  der  Würze  bildet.  Aber  auch  bei  der  näm- 
lichen Hefe  kann  dies  sehr  wohl  der  Fall  sein,  da  die  Dichte  der 
Membran  mit  dem  Alter,  dem  Vegetationszustande  und  Bedingungen 
wechselt.  Die  Vergärung  eines  Kohlehydrates  unter  gewissen  Be- 
dingungen hängt  deshalb  durchaus  nicht  allein  davon  ab,  ob  dasselbe 
Oberhaupt  von  der  Hefe  vergoren  wird,  sondern  es  wird,  insofern  es 
vergärbar  ist,  nur  dann  vergoren  werden,  wenn  in  erster  Linie  die 
osmotischen  Verhältnisse  günstig  sind. 

Wenn  in  einer  Nährlösung  von  dem  schwierig  vergärbaren  Achroo- 
dextrin III  nicht  so  viel  vorhanden,  d.  h.  wenn  der  von  ihm  aus- 
geübte osmotische  Druck  nicht  so  groß  ist,  daß  es  durch  die  be- 

22* 
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treffende  Zellmembran  zu  diosmieren  vermag,  so  verhält  sich  das  Achroo- 
dextrin  III  wie  ein  nicht  diosmierender  Körper  und  ist,  ebenso  wie 
dieser,  innerhalb  gewisser  Grenzen  auf  die  vollständige  Vergärung 
der  leicht  diosmierenden  Zucker  einflußlos,  was  aber  selbstverständ- 
lich einen  Einfluß  der  osmotischen  Druckkonstante,  welche  sich  in 
diesem  Falle  um  den  Anteil  des  nicht  mehr  diosmierenden  Achroo- 
dextrin  III-Restes  erhöht,  auf  die  Intensität  der  Vergärung  der  leicht 
diosmierenden  Zucker  und  den  V^etationszustand  der  Hefe  nicht 
ausschließt. 

Der  geschilderte  Zustand  kann  in  einer  Nährlösung,  welche  so 
viel  Achroodextrin  III  enthält,  daß  dasselbe  infolge  seines  osmotisdien 
Druckes  zu  diosmieren,  also  auch  zu  vergären  vermag,  nicht  ganz 
erreicht  werden,  weil  die  Gärung  schon  auftört,  wenn  nicht  mehr  so 
viel  Achroodextrin  diosmiert,  als  zur  Unterhaltung  der  Gärung  er- 
forderlich ist.  Es  wird  demnach  am  Ende  der  Gärung,  der  Dichtig- 
keit der  Zellmembran  entsprechend,  außer  dem  obigen  noch  ein 
weiterer,  größerer  oder  kleinerer  Achroodextrinrest  vorhanden  sein» 
welchem  ein  korrespondierender  osmotischer  Druck  zukommt 

Diosmose  von  Achroodextrin  findet  aber  nicht  mehr  statt,  weil 
sich  der  von  ihm  bewirkte  osmotische  Druck,  durch  die  Dichte  der 
Zellmembran  geregelt,  mit  dem  Zellinhalte  im  Gleichgewichte  befindet 
Letzterer  enthält  zwar  eine  dem  Drucke  entsprechende  Menge  Achroo- 
dextrin III,  jedoch  nicht  mehr  so  viel,  als  zur  Unterhaltung  der 
Gärung  erforderlich  ist. 

Die  weitere  Folge  dieses  Zustandes,  welcher  ein  ganz  anderer 
als  der  ist,  wenn  sich  von  vornherein  zu  wenig  Achroodextrin  III 
in  der  Lösung  befand,  um  überhaupt  diosmieren  zu  können,  ist  die 
Imbibition  der  Zellwand  durch  Achroodextrin  III,  welche  eben  nur 
dadurch  möglich  ist,  daß  der  osmotische  Druck  noch  ausreichend 
wäre,  Osmose  zu  bewirken,  wenn  der  Gleichgewichtszustand  zwischen 
dem  Achroodextringehalte  der  Nährlösung  und  des  Zellinhaltea  durch 
Gärung  aufgehoben  würde. 

Die  Imbibition  der  Membran  durch  das  schwieriger  vergärende 
Achroodextrin  III  verhindert  bei  gleichzeitiger  Anwesenheit  leicht  ver-* 
gärbarer  Zucker,  z.  B.  Maltose,  die  Assimilation  der  letzten  Zuckerreste 
und  ist  die  Ursache,  daß  in  Lösungen,  welche  so  viel  Achroodextrin 
enthalten,  daß  dasselbe  diosmiert  und  von  der  betrefienden  Hefe  teil- 
weise vergoren  wird,  Zucker  unvergoren  bleibt,  der  vollständig  ver- 
goren sein  würde,  wenn  kein  oder  nur  so  wenig  Achroodextrin  III 
vorhanden  gewesen  wäre,  daß  der  osmotische  Druck  der  betreffenden 
Hefemembran  gegenüber  Osmose  und  Imbibition  nicht  mehr  hätte 
bewirken  können. 

Wir  sehen  also,  daß  das  schwierig  und  unvollständig  diosmierende 
und  vergärende  Achroodextrin  III  die  vollständige  Vergärung  der 
leicht  diosmierenden  und  vergärbaren  Zucker  zu  verhindern  vermag, 
wenn  die  Zellmembran  von  einer  solchen  Dichte  ist  und  der  osmotische 
Druck  so  weit  abgenommen  hat,  daß  er  nicht  mehr  genügt,  Osmose 
zu  bewirken.  Nur  Hefen  mit  größerem  Durchlässigkeitsvermögen,, 
welchen  sich  das  Achroodextrin  UI  gegenüber  als  leicht  diosmieren- 
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der  Körper  verhält,  werden  dasselbe  unter  gewöhnlichen  Bedingungen 
samt  dem  leicht  diosmierenden  Zucker  yoUständig  vergären  können. 
Allein  auch  in  diesem  Falle  wird  Achroodextrin  in  unver- 
goren  bleiben,  wenn  das  Duchlässigkeitsvermögen  der  Zellmembran 
80  groß  ist,  daß  auch  unv  er  gärbare  Dextrine  diosmieren,  welche, 
gerade  so  wie  das  Achroodextrin  III  die  vollständige  Vergärung 
des  Zuckers,  die  Vergärung  von  Achroodextrin  III  hemmen  und  ver- 
hindern. 

Anderersdts  können  sich,  wie  schon  angedeutet  wurde,  die  ver- 
g&rbaren  Kohlehydrate,  selbst  bei  Anwesenheit  genügender  Mengen 
davon,  wie  die  indifferenten  unvergärbaren  der  gleichen  Heferasse 
gegenüber  verhalten,  wenn  die  Membran,  z.  B.  durch  Pilzschleimaus- 
scheidungen, wie  dies  unter  gewissen  Bedingungen  im  Gärbottich  der 
Fall  ist,  für  die  betreffenden  Kohlehydrate  dauernd  oder  vorübergehend 
undurchlässig  geworden  ist. 

Das  Verhalten  der  leicht  und  schwer  vergärbaren  Kohlehydrate 
bei  der  Gärung  wird  noch  klarer,  wenn  man  die  Mengen  der  einzelnen 
Kohlehydrate  berechnet,  welche  in  Lösungen  unter  den  nämlichen 
Bedingungen  gleichen  osmotischen  Druck  bewirken. 

Aus  den  Molekulargewichten  berechnen  sich  diese  Mengen,  den 
osmotischen  Druck  für  1  Teil  Lävulose  gleich  1  gesetzt,  wie  jfolgt: 

1,000  Lävulose 

1,100  Dextrose 

1,900  Bohrzucker 

2,000  Maltose 

3,700  Achroodextrin  I 

5,444  „  II 

10,900  „  m 

82,500  Erythrodextrin. 
Bei  der  Vergärung  von  Maltose  und  Achroodextrin  III  neben- 
einander, wohl  der  häufigste  Fall  bei  der  Vergärung  von  Bierwürzen 
und  Maischen,  ist  also  der  osmotische  Druck  beider  gleich,  wenn  sich 
die  vorhandenen  Mengen  Maltose  zu  Achroodextrin  III  wie  2 : 3,7 
oder  1  :  1,85  verhalten. 

Da  das  Diffusionsvermögen  der  Maltose  erheblich  höher  als  das 
von  Achroodextrin  III  ist,  wird  auch  bei  gleichem  osmotischen  Druck 
beider  mehr  von  der  ersteren  als  von  letzterer  diffundieren  und  ver- 
gären. Erst  nachdem  —  geradeso  wie  bei  der  Vergärung  von  Dextrose 
neben  Lävulose  —  eine  gewisse  Menge  Maltose  vergoren  und  der  os- 
motische Druck  des  Achroodextrins  den  der  Maltose  um  eine  gewisse 
Größe,  der  Dichte  der  betreffenden  Hefemembran  entsprechend,  über* 
schritten  hat,  diffundiert  mehr  Achroodextrin  III  als  Maltose.  Von 
diesem  Zeitpunkte  an  verläuft  die  Gärung  langsamer  und  findet  eine 
Hemmung  der  Maltosegärung  durch  Achroodextrin  statt,  welche  noch 
zunimmt,  weil,  wenn  auch  der  osmotische  Druck  infolge  Vergärung 
abnimmt,  doch  das  Verhältnis  des  osmotischen  Druckes  von 
Maltose  zu  Achroodextrin  III  eine  stetige  Verschiebung  zu  Ungunsten 
der  Maltosegärung  erleidet. 

•Infolgedessen  vergärt  immer  mehr  Achroodextrin  III  und  immer 


334     OriginAl-Referate  aus  bakteriologischen  ond  gJüruDgsphysiol.  Institnteii  etc. 

weniger  Maltose  and  yod  dem  Verhältnisse  beider  zu  einander  and 
der  Dichte  der  Hefemembran  hängt  es  ab,  ob  die  Maltose  in  dem 
Zeitpunkte,  in  welchem  der  osmotische  Druck  des  Achroodextrins  III 
nicht  mehr  genügt,  dessen  Diosmose  zu  bewirken,  schon  vollständig 
vergoren  war  oder  nicht  Dieses  Stadium  tritt  aber  noch  etwas  früher 
ein,  nämlich  dann,  wenn  nicht  mehr  so  viel  von  den  Kohlehydraten 
in  die  Zellen  eintritt,  als  zur  Unterhaltung  der  Gärung  erforderlich  ist. 

Inwiefern  die  Druckkonstante  der  Bierwürze  die  Vergärung,  ins- 
besondere der  schwierig  diosmierenden  Kohlehydrate  beeinflußt,  dies 
zu  entscheiden  muß  weiteren  Versuchen  vorbehalten  bleiben.  Es  ist 
jedoch  anzunehmeo,  daß  die  osmotische  Druckkonstante  innerhalb  ge- 
wisser, für  die  verschiedenen  vergärbaren  Kohlehydrate  und  Helen 
verschiedenen  Orenzen  einflußlos  ist  und  sich  erst  ein  Einfluß  be- 
merkbar macht,  wenn  diese  Grenzen  überschritten  werden. 

Außer  den  erwähnten  Umständen  kommt  noch  der  Einfluß  der 
gebildeten  Gärungsprodukte  auf  die  vegetative  Thätigkeit  der  Hefe- 
zelle, wie  ich  das  früher  dargelegt  habe,  in  Betracht;  die  Hemmung 
der  Plasmabewegung  durch  die  Stofiwechselprodukte  ist  bei  ver- 
schiedenen Hefen  sehr  verschieden,  wie  die  bekannten  Arbeiten  der- 
jenigen Forscher  beweisen,  welche  die  Einflüsse  der  Hefegifte  und 
jiamentlich  der  Säuren  auf  die  Gärung  eingehend  studiert  haben. 

Bekanntlich  vergären  die  Hefen  Saaz  und  Frohberg  bei  Anwen- 
dung meiner  Vacuumgärmethode  ^),  und  wie  ich  hier  ergänzend  bemerke, 
auch  bei  Verwendung  geringerer,  d.  h.  normaler  Hefemengen,  die 
leicht  und  schwer  vergärbaren  Kohlehydrate  vollständig,  weil  eben 
hierbei  alle  die  osmotischen  Vorgänge  begünstigenden  Momente,  hohe 
Gärtemperatur,  Bewegung  der  gärenden  Flüssigkeit,  Wegschaffung 
eines  großen  Teiles  der  ie  Plasmabewegung  hemmenden  flüchtigen 
Stoffwechselprodukte,  sowie  Zufuhr  von  Sauerstoff,  bei  dessen  An- 
wesenheit die  Gärung  auch  bei  Endosmose  viel  geringerer  Kohlehydrat- 
mengen als  bei  der  gewöhnlichen  Gärführung  bei  26^  G  im  Ther- 
mostaten von  statten  geht,  zusammenwirken. 

Der  Ausspruch  van  Laer's,  daß  entweder  ein  Kohlehydrat 
vergärbar  ist  oder  nicht,  ist  vollständig  richtig,  doch  müssen,  wie  ich 
theoretisch  begründet  und  experimentell  nachgewiesen  habe,  alle 
günstigen  Momente  zusammenwirken.  Es  kann  ein  Kohlehydrat  der 
Bierwürze,  das  leicht  und  vollständig  bei  25^  G  vergoren  wird,  bei 
der  Gärführung  in  der  Praxis  durch  dieselbe  Hefe  nur  teilweise  ver- 
goren werden,  ebenso  wie  Hefe  Saaz  durch  die  Maltose  bei  25^  0 
nicht  vollständig,  wohl  aber  in  meinem  Vacuumgärapparat  bis  auf 
den  letzten  Rest  aus  der  Würze  vergärt.  Es  kommt  also  ganz  auf 
die  Umstände  an,  unter  welchen  die  Gärung  von  statten  geht.  Der 
Schluß,  daß  wenn  unter  gewissen  Bedingungen  ein  Kohlehydrat  ver- 
goren wird,  dasselbe  auch  YoUstKndlg  vergoren  werden  muß,  ist  ein 
ganz  irriger.  Uebrigens  giebt  dies  van  La  er  dadurch  selbst  zu,  in- 
dem er  anführt,  daß  Fischer  und  Thierfelder  einige  Zucker 
nicht  vollständig  zu  vergären  vermochten,  weil  die  Konzentration  der 

1)  Ceotralbl.  f.  Bakteriologie  and  PmrMiteDkiiiide.  1896.  U.  Abtlg.  Bd.  U.  p.  630. 
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Löenng  eine  andere  und  nicht  die  übliche  gewesen  seil  Das  heißt 
doch  mit  anderen  Worten,  die  Bedingungen  zur  vollständigen  Ver- 
gärung waren  nicht  günstig  genug  gewählt. 

Als  Beweis  für  die  Richtigkeit  der  vorstehenden  Entwickelungen 
dient  die  von  mir  gemachte  Beobachtung,  daß  mit  Diastase  sehr  un- 
vollständig verzuckerte  Reaktionsgemische  der  Stärke,  welche  einen 
erheblich  höheren  Prozentsatz  unvergärbarer  Dextrine  und  infolge- 
dessen relativ  wenig  Maltose  und  nicht  so  viel  Achroodextrin  III 
enthalten,  daß  dasselbe  noch  zu  diosmieren  vermag,  in  welchen  auch 
die  osmotische  Druckkonstante  außergewöhnlich  hoch  ist,  mit  den 
sonst  verschiedenen  Hefen  Saaz  und  Frohberg  soweit  bei  25  ^  C  ver- 
gären, daß  aus  dem  Gärrückstande  kein  krystallisierbares  Osazon 
erhalten  wird.  Unter  solchen  Umständen  verhalten  sich  also  die 
Hefen  Saaz  und  Frohberg  ganz  gleich. 

Auch  der  früher  schon  von  Doemens^)  angestellte  Versuch, 
welcher  an  der  Berliner  Versuchsstation  von  Munscbe  bestätigt 
wurde,  daß  sich  bei  der  Vergärung  von  Bierextrakt  mit  den  Hefen 
Saaz  und  Frohberg,  welches  immer  reich  an  nicht  dififnndierbaren 
Bestandteilen  ist,  kein  wesentlicher  Unterschied  im  Vergärungsgrad 
ergab«  ist  eine  ganz  analoge  Erscheinung,  die  sich  dadurch  erklärt, 
dfä  in  dem  Bierextrakt  nicht  mehr  so  viel  Achroodextrin  III  vorhanden 
war,  als  notwendig  ist,  um  sowohl  die  Zellmembran  der  Hefen  Saaz 
als  auch  Frohberg  zu  durchdringen ;  es  verhält  sich  deshalb  dieser 
Anteil  von  Achroodextrin  III  wie  die  undurchlässigen  Dextrine:  er 
kann  nach  dem  oben  Gesagten  die  vollständige  Vergärung  der  Zucker, 
welche  sich  in  diesen  Fällen,  bei  25^  G  mit  frischer  Hefe  versetzt, 
wie  in  reinen  Zuckerlösungen  verhalten,  nicht  hemmen. 

Unter  Berücksichtigung  der  Gesetze  des  osmotischen  Druckes  ist 
es  nicht  schwer,  einzusehen,  daß  die  Dififerenz  im  Vergärungsgrade 
der  von  den  beiden  Hefen  Saaz  und  Frohberg  vergorenen  Würzen 
von  gewöhnlicher  Zusammensetzung  nahezu  konstant  sein  muß,  wie 
dies  thatsächlich  beobachtet  wird. 

Die  dichtere  Membran  der  Hefe  Saaz  bewirkt,  daß  ihrer  Dichte 
entsprechend,  ein  ganz  bestimmter  Anteil  Achroodextrin  lU  und  da- 
mit auch  Zuckerrest  unvergoren  bleibt.  Dieser  unvergärbare  Rest  ist 
bei  Hefe  Frohberg,  ihres  höheren  Durchlässigkeitsvermögens  halber, 
geringer,  aber  ebenfalls  ein  ganz  bestimmter  Anteil  und  deshalb  ist 
die  Differenz  in  Würzen»  welche  so  viel  Achroodextrin  III  enthalten, 
daß  dasselbe  (infolge  seines  osmotischen  Druckes)  zu  diosmieren  ver- 
mag und  von  beiden  Hefen  vergoren  wird,  immer  gleich. 

Die  Versuche  von  Irmisch ,  wonach  der  von  Hefe  Saaz  in  einer 
Würze  nach  der  Gärung  verbleibende,  unvergorene  Extraktrest  von 
Hefe  Frohberg  noch  ebenso  weit  vergoren  wird,  als  Frohberg  die 
Würze  allein  vergoren  hatte,  während  Saaz  den  Extraktrest  von  Froh- 
berg nicht  weiter  zu  vergären  vermag,  sowie  der  Umstand,  daß  nach 
Zusatz  von  Maltose  zu  den  Extraktresten  zwar  die  zugefügte  Maltose, 
aber  nichts  von  den  zugehörigen  Extraktresten  von  beiden  Hefen  ver- 


1)  Allgemeiner  Anseiger  für  Brauereien.  1894.  No.  60. 
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goreo  wird,  verstehen  sich  nach  den  vorstehenden  Aaseinandersetzangen 
von  selbst 

Eines  der  günstigen  Momente  fQr  den  Verlaaf  der  Qärang  ist 
bekanntlich  die  höhere  Teroperatar.  Nach  den  van*t  Hof  fischen 
Gesetzen  ist  der  osmotische  Druck  einer  Nährlösung  bei  gleichem 
Volumen  der  absoluten  Temperatar  proportional.  Wendet  man  dieses 
Gesetz  anf  die  vorhergehenden  Entwickelangen  an,  so  folgt,  daß  bei 
höherer  Temperatur  in  der  Zeiteinheit  mehr  von  den  Kohlehydraten 
diosmieren  und  vergoren  werden,  als  bei  niederer  Temperatar.  Allein 
nicht  nur  auf  die  Intensität  der  Gärung,  sondern  auch  auf  die  Menge 
der  vergärbaren  Kohlehydrate  ist  die  Temperatur  von  Einfluß,  was 
schon  der  Umstand  beweist,  daß  bei  der  Vergärung  von  Bierwürzen 
bei  den  tiefen  Temperaturen  in  den  Lagerkellem  der  Brauereien  nur 
verhältnismäßig  selten  der  sogenannte  Endvergärungsgrad  erreicht  wird. 

Die  vorstehend  entwickelten  Gesetzmäßigkeiten  können  nicht  durch 
das  Verhalten  verschiedener  Hefen  gegen  Bierwürze,  in  welcher  das 
Verhältnis  der  Kohlehydrate  zu  einander  unbekannt  ist,  auf  ihre 
Richtigkeit  geprüft  und  erweitert  werden,  sondern  dies  ist  nur  möglich, 
wenn  man  die  reinen  Kohlehydrate  für  sich  allein  und  in 
Mischungen  verwendet,  weil  man  nur  dann  den  osmotischen  Druck 
der  Nährlösung  berechnen,  seinen  Einfluß  und  die  Aenderongen  in 
der  Zusammensetzung  der  Flüssigkeit  verfolgen  kann.  Ich  habe  dieses 
Studium  aufgenommen  und  hofle  in  nicht  allzuferner  Zeit  weitere  Ver- 
suche und  Resultate  mitteilen  zu  können.  Vielleicht  gelingt  es  als- 
dann, Unterschiede  zwischen  den  einzelnen,  in  chemischer  Beziehung 
gleichen  Hefetypen  zu  finden,  dieselben  näher  zu  charakterisieren  und 
ihr  unterschiedliches  Verhalten  auch  da  zu  erklären,  wo  dies  bislang 
unmöglich  war. 

Es  erscheint  dies  nicht  unwahrscheinlich,  nachdem  der  chemische 
Teil  der  gärungsphysiologischen  Forschung  zu  einem  gewissen  'Ab- 
schlüsse gekommen  ist  und  vorerst  keine  weiteren  Aufklärungen 
erwarten  läßt,  wie  die  voreiligen  und  nunmehr  ds  irrig  dargethanen 
Hypothesen  beweisen,  wonach  jeder  durch  eine  Hefe  unvergoren  ge- 
bliebene Zuckerrest  als  „besondere  M od ifikation^S  welcher  ein 
„besonderes  Hefeenzym"  entsprechen  sollte,  angesehen  wurde. 

Die  Erfahrungen  und  Erfolge  der  Physiologie  sprechen  unzwdfel- 
haft  dafür,  daß  man  die  gärungsphysiologischen  Vorgänge  nur  dann 
zu  erforschen  vermag,  wenn  die  chemischen  und  physikalischen  Gesetz- 
mäßigkeiten, welche  das  Leben  der  einzelligen  ebenso  wie  jenes  <ler 
aus  Zellen  aufgebauten  höheren  Organismen  beherrschen,  gleich- 
zeitig berücksichtigt  werden. 
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Zusammenfassende  Uebersichten. 


Die  Genossenschaften  der  Banmflassorganismen. 

Sammelreferat. 

Von 

Prof.  Dr.  F.  Ludwig 

in 

Greiz. 

Die  Organismen  der  Baumflüsse,  auf  die  ich  zuerst  die  Aufmerk- 
samkeit gelenkt  habe,  haben  in  den  letzten  Jahren  eine  größere  Anzahl 
yon  Forschem  beschäftigt,  noch  ist  aber  ihre  Untersuchung  keineswegs 
erschöpft ;  im  Gegenteil :  es  haben  sich  die  Probleme  gemehrt,  die  der 
L5sung  noch  harren  und  auch  eine  Reihe  älterer  Fragen,  z.  B.  die 
nach  der  Beteiligung  vonEndomyces  und  Leuconostoc  bei  den 
Zerstörungen  der  Eichenrinde  haben  noch  immer  keine  Antwort  ge- 
funden. Leider  gestattet  mir  selbst  eine  fortgesetzte  Häufung  meiner 
Amtspflichten  nicht,  diese  verschiedenen  Probleme  in  Angriff  zu 
nehmen,  ich  muß  sie  Anderen  überlassen  und  möchte  dazu  den  Weg 
bahnen,  indem  ich  das  Wichtigste,  was  bisher  gewonnen  wurde,  in 
dem  Folgenden  noch  einmal  zusammenfasse.  Dieser  Zusammenstellung 
soll  dann  am  Schlüsse  ein  eingehenderes  Litteraturverzeichnis  folgen. 

Wir  behandeln  zuerst  Genossenschaften  der  pathogenen  Flüsse: 
des  weißen  Schleimflusses  und  Alkoholflusses  der  Laubbäume  und  des 
braunen  Schleimflusses  oder  Torulaflusses,  sodann  die  saprophytischen 
Organismen  des  Milchflusses,  Botflusses,  Moschusflusses  etc.,  zuletzt 
die  Algenflüsse  und  Pilzalgen  in  den  Baumflüssen. 

1)  Die  Genossenschaft  des  weißen  Scbleimflusses  und 
Alkoholflusses  der  Bäume  tritt  am  häufigsten  an  Eichen  auf,  sie 
wurde  weiter  beobachtet  an  Birken,  Pappeln,  Weiden,  Ahornen,  Eschen 
und  an  Rotbuchen.  Es  ist  dieser  Fluß  das  Resultat  einer  völligen  Rinden- 
vergärung  (der  Elemente  der  Rinde,  des  Bastes  und  Gambiums),  an 
der  sich  ganz  regelmäßig  und  allenthalben  die  3  Pilze  Endomyces 
Magnusii  Ludw.,  Saccharomyces  Ludwigii  Hansen  und 
Leuconostoc  Lagerheimii  beteiligen,  in  ähnlicher  Weise  wie 
auch  bei  der  Gärung  des  Gingerbeer  (durch  Saccharomyces  pyri- 
formis  und  Bacterium  vermiforme),  bei  der  Herstellung  des 
Kefir  (durch  Saccharomyces  Kefyr  und  Bacillus  cauca- 
sicus),  der  Arrakgärung  (durch  Ghlamydomucor  Oryzae, 
Monilia  javanica,  Saccharomyces  Vordermamis),  der 
Ananasgärung  (durch  S p 0 r 0  c h i s m a  paradoxum  und  einer  Hefe) 
und  in  vielen  anderen  Fällen  gleichzeitig  mehrere  Organismen 
regelmäßig  beteiligt  sind.  Nur  beiläufig  und  meist  in  späteren  Stadien 
stellen  sich  noch  verschiedene  andere  Organismen  ein,  die  die  Gärung 
variieren  oder  sekundäre  Erscheinungen  hervorrufen.    Die  Gärungs- 
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Produkte  brechoD  mit  den  genanDten  Pilzen  unter  der  Borke  hervor 
und  rinnen  in  größeren  oder  kleineren  Massen  (oft  literweise)  vom 
Baume  zur  Erde.  Unsere  Kenntnisse  von  den  drei  hauptbeteiligten 
Pilzen  und  ihren  Wirkungen  sind  gegenwärtig  die  folgenden: 

Endomyces  Magnusii  Ludw.,  einer  der  niedersten  Ascomy- 
ceten,  besitzt  bei  ungehemmter  Entwickelung  an  den  Eichen  etc^  auf 
Bierwürze,  Mohrrübenscheiben,  Pflaumendekokt,  Kirschsaft,  Milch, 
Kartoffeln  etc.  ein  sehr  kräftiges  Mycel  aus  starren,  vielzelligen  und 
reichverzweigten  Hyphen,  das  durch  die  charakteristische,  vorwiegend 
unilaterale  (sympodiale)  Verzweigung  und  die  konstante  Anordnung 
der  Zellwände  leicht  von  anderen  Pilzmycelien  zu  unterscheiden  ist 
Die  Zellen  der  Hauptäste  sind  meist  öO— 70  /i  lang,  8 — 10  fi  dick. 
Bedeutende  Schwankungen  in  den  Dimensionen  der  Zellen  treten  be- 
sonders da  auf,  wo  das  Mycel  in  der  Leuconostocgallerte  liegt  oder 
wo  die  Hefebildung  im  Gange  ist.  Hier  wie  in  gewissen  Nährmedien 
(z.  B.  Himbeersaft)  haben  die  Hyphen  oft  nur  4—9  ^  oder  gar  nur 
2,6 /u  Durchmesser,  sehr  häufig  findet  sich  eine  plötzliche  Ver- 
schmälerung  des  Sproßendes.  Die  Zellwände  an  den  Verzweigungg- 
stellen  bilden  einen  stumpfen  Winkel  mit  einander,  indem  die  s^hr 
starken  (scheinbaren)  Seitenäste  den  schwach  gekrümmten  Hauptfaden 
fast  tangential  zu  verlassen  scheinen,  wobei  die  vom  Sproßende  ent^ 
fernte,  an  der  Basis  eingeschnürte  Seite  unten  konvex  erscheint  Fort^ 
pflanzungsorgane  sind  außer  den  Ascosporen :  Oidien  und  derbwandige 
Ghlamydosporen.  Am  häufigsten  werden  an  den  Enden  der  Aeste 
in  basipetaler  Folge  rundlich  elliptische  bis  walzliche  Oidien  abge- 
grenzt. In  manchen  Nährsubstraten  fijidet  eine  endlose  Oidienbildung 
oder  ei^e  völlige  Querzergliederung  des  Mycels  statt,  häufig  findet 
auch  eine  endogene  Oidienbildung  statt,  indem  die  Membran  der 
Hyphen  sieb  nicht  an  der  Oidiumbildung  beteiligt,  die  durch  Teilung 
des  Inhaltes  entstehenden  Oidien  eine  neue  Membran  bilden  und  da- 
nach in  der  Zergliederung  fortfahren.  Das  Oidium  des  Endomyces 
Magnusii  unterscheidet  sich  nicht  nur  in  kultureller  Hinsicht  und 
durch  seine  eigenartigen  Wirkungen,  sondern  auch  durch  seine  am 
Ende  veijüngten  retorten-  oder  bajonettähnlichen  Keimformen.  Neben 
der  rundlichen  Oidiumform  treten  im  Leuconostocschleim  im  Freien 
wie  im  Himbeersafte  an  untergetauchten  Mycelien,  und  in  fester  BierwQrz- 
gelatine  scharfgliedrige,  cylindrische  Querzergliederungen,  auf.  Ghla- 
mydosporen finden  sich  seltener  als  bei  den  nächstverwandten  Parasiten 
des  Hallimaschs,  Endomyces  decipiens  Reeß.  Sie  treten  be- 
sonders bei  ungünstigen  Ernährungsverhältnissen  während  der  Ascen- 
bildung  auf.  So  erhielt  ich  ausnahmslos  Ghlamydosporen  von  18  bis 
12  ^  22—24  an  Stelle  der  Ascen  bei  Zusatz  von  Bohrzucker  zur 
Fleischpeptongelatine,  auf  der  der  Pilz  gezogen  wurde.  Die  Asci 
treten  meist  erst  gegen  Ende  der  Vegetation,  aber  dann  allenthalben 
auf,  besonders  innerhalb  der  Leuconostocgallerte.  Sie  entstehen  als 
blasige  Anschwellungen  der  Astenden  und  bilden  regelmäßig  4  Sporen, 
die  nach  völliger  Ausbildung  isoliert  am  Schlauche  liegen,  von 
wässerigem  durchsichtigen  Epiplasma  umgeben.  Brefeld,  dem  es 
auch  gelang,  in  Objektträgerkultur  durch  Retardierung  der  Oidien- 
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bildoDg  (infolge  Zusatzes  neuer  Nährgelatine)  ^ycelien  mit  reiner 
Ascenbildung  zu  kultivieren,  fand  zuerst  die  Oberfläche  der  Asco- 
sporen  mit  warzenförmigen  Emergenzen  bedeckt.  Fusionierungen  be- 
nachbarter Zellen  untereinander  und  mit  den  Ascen  sind  sehr  häufig 
und   wurden  früher  irrigerweise  als  Befruchtungsvorgänge  gedeutet. 

Die  Alkoholgärung  der  lebenden  Eichen,  Birken  etc.  wird 
stets  eingeleitet  durch  die  lebhaft  sprossenden  Endomycesoidien, 
«ie  erreicht  dann  oft  ihre  Höhe  erst  durch  Mitwirkung  des  Saccharo- 
myces  und  kann  später  von  diesem  allein  unterhalten  werden.  Ich 
habe  mittels  des  reingezüchteten  Oidiums  in  verschiedenen 
Substraten  (Kirschsaft,  Pflaumensaft,  Bierwürze)  lebhafte  Gärung  mit 
angenehmem  Aethergeruch  erhalten.  G.  Ghr.  Hansen  hat  sodann 
durch  dasselbe  Oidium  (er  nennt  es  „Ludwig's  Oidium'*,  da  er 
die  Ascusform  in  seinen  Kulturen  nicht  beobachtete)  in  Bierwürze 
bei  26—27^  G  schon  nach  einem  Tage  eine  deutliche  Gärung  hervor- 
gerufen, wobei  die  Oidiensprossungen  eine  oberflächliche  Kahmhaut 
bildeten.  Nach  11  Tagen  enthielt  eine  Würzekultur  bei  gewöhnlicher 
Zimmertemperatur  0,75  Volumprozent  Alkohol  und  nach  22  Monaten 
1,4  Yolumproz.  In  einer  Lösung  von  10  Proz.  Dextrose  in  Hefewasser 
bei  26®  G  bildete  der  Endomyces  3,4  Proz.  Alkohol.  In  allen 
Fällen  hatte  gleichzeitig  eine  kräftige  Aetherbildung  stattgefunden, 
die  sich  auch  durch  den  Geruch  bemerkbar  machte.  Auch  Beyerinck, 
dem  ich  Greizer  Material  sandte  und  der  dann  selbst  in  Holland  den 
Endomyces  mit  Saccharomyces  und  Leuconostoc  fand, 
hat  bestätigt,  daß  der  Endomyces  Magnusii  ein  sehr  kräftiger 
Gärungserreger  ist,  der  später  Kahmhaut  bildet  und  vorzüglich  auf 
Bier  gedeiht.  Prof.  Dr.  Beruh.  Fischer  und  Dr.  Brebeck  in 
Kiel  haben  gleichfalls  mit  dem  von  mir  erhaltenen  Material  Alkohol- 
gämng  hervorgerufen,  die  von  einem  äußerst  angenehmen  ätherischen 
Gerüche  begleitet  war,  der  Alkohol  roch  betäubend  und  erinnerte  im 
Geschmacke  an  Bittermandelöl.  Brefeld  hatte  dagegen  mit  dem  in 
A  8  c  u  s  bildung  begriffenen  Materiale,  das  ich  ihm  sandte  und  welches 
er  dann  weiter  kultivierte,  keine  Alkoholbildung  erzielt.  Fischer 
«md  Brebeck  fanden,  daß  die  oben  erwähnte  Querteilung  der  Hyphen 
in  Bierwürzgelatine  etc.  mit  solcher  Kraft  erfolgt,  daß  Wiukelstellung 
4er  Zellen  eintritt,  wobei  sich  die  Enden  momentan  abrunden  (so  daß 
die  genannten  Forscher  diese  Mycelform  des  Endomyces  dem 
Schizosaccharomyces  entsprechend  als  Schizoblastdderma 
b&seichnen).  Neben  dem  Endomyces  Magnusii  tritt  in  dem 
Gärungsschleime  der  Eichen  öfter  noch  ein  Kahmpilz  auf,  in  welchem 
Fischer  und  Brebeck  wie  in  anderen  Kahmpilzen  eine  Bildung 
hutförmiger  Sporen,  ähnlich  denen  des  Saccharomyces  ano- 
mal us,  beobachteten.  Ich  hielt  diese  Sporen  früher  für  die  reifen 
aus  den  Ascen  entleerten  Sporen  des  E.  Magnusii  (vergl.  die  Abb. 
in  den  Berichten  der  Deutschen  Bot.  Gesellsch.  1886.  Tafel  8%). 

Saccharomyces  Ludwigii  Hansen,  die  Eichenhefe,  welche 
t3rpiBch  mit  dem  Endomyces  Magnusii  auftritt,  bildet  citronen- 
fönnige,  wurst-  oder  flaschenförmige,  zuweilen  ellipsoidische  Sproß- 
zellen, daneben  aber  auch   typisch  gegliederte  Mycelien  mit  breiten 
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und  derben  Querwänden.  Sie  erzeugt  sowohl  im  Freien  an  den  gären- 
den Bäumen,  wie  auf  Gelatine  und  in  Gypsblockkulturen  und  selbst 
in  zuckerhaltigen  Lösungen,  wo  nur  der  von  Hansen  im  Schleim- 
flusse einer Ulmenwurzel gefundene  Saccharomyces  membranae- 
faciens  ein  ähnliches  Verhalten  zeigt,  mit  Leichtigkeit  Sporen.  Nach 
Hansen  tritt  diese  endogene  Sporenbildung  am  reichlichsten  bei  etwa 
25  ^  0  ein  und  zwar  werden  bald  1^4,  bald  6—8  Sporen  in  der  Zelle 
gebildet  Die  Keimung  dieser  Sporen  ist  eine  eigenartige,  indem  nicht 
sofort  wieder  Hefezellen,  sondern  erst  ein  Mycel  (das  „Promycel'^ 
Hansen's)  gebildet  werden.  Junge  Sporen  bilden  bei  der  Keimung 
erst  Fusionen,  ältere  keimen  meist  ohne  diese  Fusionierungen  und 
bilden  Mycelien  mit  deutlichen  Querwänden.  Die  Neigung  zur  Sporen- 
bildung kann  bei  den  aus  einer  Zelle  hervorgegangenen  Kolonieen  ver- 
schieden sein.  Hansen  erhielt  durch  fortgesetzte  Auswahl  von 
Kolonieen  geringster  Sporenbildung  in  Bierwürze  bei  25  ^  G  schließlich 
Vegetationen  ohne  jegliche  Sporenbildung.  Es  gelang  ihm,  3  Bässen 
zu  züchten:  eine  solche,  die  die  Fähigkeit  reicher  Sporenbildung  be- 
hielt, eine  solche  die  diese  Fähigkeit  fast  verloren,  und  eine  solche, 
die  das  Dermogen  der  Sporenbildung  gänzlich  eingebüßt  hatte.  Daß 
solche  Bässen  auch  im  Freien  vorkommen,  beweist  die  Thatsache,  daß 
es  Brefeld  nicht  gelang,  aus  der  typischen  Eichenhefe  Endosporen 
zu  erhalten,  während  dies  mir,  ebenso  wie  Magnus,  von  Lager- 
heim, Hansen  und  Anderen  leicht  gelang. 

Die  Eichenhefe,  S.  Ludwigii,  ist  einer  der  energischsten 
Alkoholproduzenten.  In  10-proz.  Traubenzuckerlösuog  mit 
Hefewasser  bildet  er  bei  25  <^  G  in  14  Tagen  ca.  6 ,  in  28  Tagen 
6,2  Volumprozent,  mit  mehr  Traubenzucker  nach  4  Wochen  sogar 
10  Volumprozent  Alkohol.  In  Maltoselösung,  sowie  in  Laktose 
und  Dextrinlösung  mit  Hefewasser  wird  keine  Gärung  hervorgerufen. 
Bohrzucker  wird  invertiert  In  Stärkewasser  erfolgt  keine 
Zuckerbildung.  In  Bierwürze  bildet  sich  langsam  eine  Kahmhaut  mit 
ausgeprägten  Mycelbildungen,  während  die  Sproßzellen  als  Bodensatz 
eine  feste  teigichte  oder  lockere  käseartige  Masse  bildet.  Dem  S. 
Ludwigii  näherstehende  Hefeformen  sind  die  später  von  Cavara 
und  P.  Lindner  beschriebenen  Sacch.  Comesii  Gavara  and 
Schizosaccharomyces  Pombe  Lindner,  der Oärungserr^er  des 
ostafrikanischen  Negerbieres  oder  Hirsebieres.  Ueber  die  Beziehungen 
zu  Sacch.  membranaefaciens,  der  weder  Maltose  noch  Dextrose 
und  Saccharose  vergärt  und  zuS.  anomalus  vergl.  das  Litteratur« 
Verzeichnis  (7,  8,  19,  20,  21,  20). 

Leuconostoc  Lagerheimii  Ludw.,  der  dritte  der  Urheber 
der  Eichenkrankheit  etc.,  ist  ein  naher  Verwandter  des  berüchtigten 
Froschlaichpilzes  Leuconostoc  mesenterioides  der  Zucker- 
fabriken, welcher  in  kürzester  Zeit  den  Inhalt  ganzer  Bottiche  in  eine 
gallertartige  weißliche  Masse  verwandelt.  Anfänglich  in  kugeligen, 
fast  hefeartig  sprossenden,  später  größeren,  aus  kugeligen  oder  läng- 
lichen Kolonieen  zusammengesetzten  Gallerthüllen  bildet  der  Pilz,  der 
anfänglich  unter  der  Binde  der  Bäume  ausgebreitet  ist,  später  aber 
in  mächtigen  Massen  hervorbricht,  mehr  oder  weniger  lange,  mehr- 
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foch  hin-  und  hergebogene,  in  ihrem  Verlaufe  den  Hüllen  entsprechende 
Schnüre  oder  Kokken  (ca.  0,6 — 0,8  /i)  oder  Diplokokken.  Die  Oallert- 
hüllen  zerfließen  leicht^  besonders  beim  Transporte  des  Pilzes  und 
auch  im  Freien  tritt  die  kapsellose,  aus  Kurzstäbchen  gebildete  Form 
auf.  Zopf  hat  bereits  bei  dem  Leuconostoc  meseuterioides 
sowohl  dem  javanischen  wie  dem  europäischen  einen  Dimorphismus 
nachgewiesen.  Dieser  Pilz  vergärt  Traubenzucker,  Rohrzucker,  Milch- 
zucker, Malzzucker  und  Dextrin  unter  Bildung  von  Kohlensäuregas 
und  Milchsäure.  Dextranbildung  findet  nur  bei  Gegenwart  von  Trauben- 
und  Bohrzucker  statt  In  kohlehydratfreien  Lösungen  entwickelt  er 
sich  zwar  üppig,  aber  ohne  6allert-rpextran-)hüllen  zu  bilden.  (Einen 
weiteren  „Froschlaich^^  der  Zuckerfabriken  bildet  das  mit  Gallertstiel 
und  eigentümlicher  Zellteilung  versehene  Bacteriumpediculatum 
Alf.  Koch  et  Heraeus,  das  in  mancher  Beziehung  dem  Bacterium 
vermiforme  des  Marshall  Ward  aus  dem  Ingberbier  gleicht).  Auch 
das  Eichenleuconostoc  bildet  nach  Beyerinck  nur  in  Gegen- 
wart von  Zucker  und  wenigem  oder  keinem  Alkohol  Gallert- 
hüllen, bei  Abwesenheit  von  Zucker  und  Gegenwart  von  viel  Alkohol 
und  Säuren  dagegen  keine  Zoogloeen,  sondern  Kurzstäbchen,  welche 
viel  Essigsäure  produzieren  und  mit  demBateriumxylinum  Brown, 
einer  der  zahlreichen  Varietäten  von  Bacterium  aceti,  nahezu 
übereinzustimmen  scheinen.  Nach  einer  Mitteilung  B.  Fischer^s 
besitzt  diese  hüllenlose  Form,  die  aus  Kurzstäbchen  von  der  Form 
des  Bacterium  coli  commune  besteht  (aber  meist  zu  zwei  und 
in  beträchtlicherer  Größe),  nur  anfangs  die  Anordnung  in  langen 
Zügen,  später  tragen  die  Kurzstäbchen  einen  langen  Geißelfaden  und 
zeigen  lebhafte  Eigenbewegung. 

Dem  Dimorphismus  geht  hiemach  zweifellos  eine  Erzeugung 
verschiedener  Gärungsprodukte  parallel.  Es  beweist  dies  schon  der 
verschiedene  Besuch  durch  Tiere.  So  lange  Leuconostoc  noch 
Froschlaichkonsistenz  hat,  wird  er  von  blumenbesuchenden  Insekten, 
besonders  auch  von  Honigbienen,  gierig  aufgesucht,  später,  wenn  nach 
der  Alkoholgärung  die  Essigbildung  eintritt,  bemerkt  man  in  dem 
nun  zerflossenen  Schleime  keine  Biene  mehr,  wohl  aber  findet  sich 
dann  sehr  zahlreich  und  regelmäßig  ein  Verwandter  des  Essigälchen, 
das  von  diesem  wesentlich  verschiedene  Eichenälchen  (R  h  a  b  d  i  t  i  s 
dryophila)  in  seiner  Geschlechtsform  ein  (die  Zwittergeneration 
lebt  vermutlich  als  Parasit  in  an  den  Eichen  zu  Gaste  gehenden 
Insekten).  Die  Produkte  der  ersten  Generation  sind  bisher  noch  nicht 
festgestellt  worden,  vielleicht  findet  auch  durch  den  Leuconostoc 
anfänglich  Alkoholbildung  statt  Dr.  Fritz  Glaser  hat  kürzlich 
eine  froschlaichartige  oder  Gallertausscheidung  in  Rübenzucker  be- 
schrieben, die  durch  einen  leuconostocähnlichen  Pilz  verursacht  wird. 
Derselbe  bildet  Alkohol  in  beträchtlicher  Menge  und  der  Rübensaft 
nimmt  schließlich  einen  kleisterartig  saueren  Geruch  an,  doch  wird 
keine  Milchsäure  gebildet  (vielleicht  Essigsäure?).  Möglicherweise  ist 
dieser  Pilz,  bei  den»  Glaser  den  Namen  Bacterium  gela- 
tinosum  betae  vorschlägt,  mit  Leuconostoc  Lagerheimii 
identisch. 
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Der  Ausbruch  des  weißen  Schleimflusses  und  der  Alkoholgärang 
der  Eichen  etc.  findet  zum  Unterschiede  von  anderen  PilzflQssen  mit 
phänologischer  Pünktlichkeit  statt  (etwa  mit  der  ersten  BlQte  von 
Sambucus  nigra,  nach  der  von  Pirus  Ancupariaond  Seeale 
Cereale  bib.)    Ich  beobachtete  ihn  bei  Greiz  1884  zuerst  im  Juni, 
1886  17.  Juni,  1887  13.  Juni,  1888  12.  Juni,  1889  30.  Mai  (allgemein 
12.  Juni),  1890  8.  Juni,  1891  18.  Juni,  1892  22.  Juni,  1893  22.  Juni, 
1894  1.  Juni,  1895  29.  Mai,  1896  5.  Juni.    Die  krebsartig  um  sich 
greifende  Krankheit  ruft  eine  Zerstörung  (Zerfaserung)  der  Rinde  and 
eine  oft  auf  1—3,5  m  Länge  und  bis  50  cm  Breite  umsichgreifende  Ent- 
blösung  der  Stämme  bis  aufs  Holz  hervor,  durch  die  der  Zuwachs  der 
Bäume  wesentlich  vermindert  wird.    Auf  einer  Wegstrecke  von  ca. 
1^9  km  bei  Greiz  traf  ich  1 884  ca.  20  infizierte  Eichen,  1894  deren 
103  mit  zusammen  ca.  300  alten  und  neuen  Gärungsherden,  die  an  der 
charakteristischen  Zerfaserung  nahe  der  Wandränder  leicht  erkennbar 
sind.    An  manchen  Bäumen  habe  ich  die  Gärangsausbrüche  fast  all- 
j^rlich  in  dieser  Zeit  beobachtet  und  die  Ausbreitung  der  Krankheit 
genau  verfolgt.  Ihren  ersten  Anfang  nimmt  die  Rindenvergärung  wohl 
meist  von  Saftflüssen  aus  Rindenrissen,  Wunden,   den  Löchern  des 
Weidenbohrers  etc.,  später  breiten   sich  die  Pilze  unter  der  Rinde 
alljährlich  von  neuem  (von  den  überwinternden  Dauersporen  an)  aas. 
Die  Verbreitung  von  Baum  zu  Baum  geschieht  in  erster  Linie  durch 
die  zahlreichen  Tiere,  die  an  dem  berauschenden  Safte  zu  Gaste  gehen 
und  unter  denen  bereits  eine  Reihe  von  Sonderanpassungen  stattge- 
funden haben  dürften.     So  traf   ich   zum  erstenmale   im  Juli  des 
Jahres  1894  die  Honigbiene  an  den  gärenden  Eichen,  obwohl  ich 
den  Insektenbesuch  seit  1884  registrierte.    Es  brach  der  Schleimflufr 
gerade  zur  Zeit  großer  Hitze  aus,  während  die  Wiesen  gemäht  waren 
und  jegliche  Blumennahrung  für  die  Bienen  fehlte.  Die  Bienen  kamexk 
aber  von  da  an  in  Schwärmen  zu  der  neuen  Kost,  so  lange  die  Eichen- 
gärung währte  und  auch  1895  traf  ich  sie  wieder.    Zu  den  regel- 
mäßigsten  Gästen    gehören   Hirschkäfer,    Hornissen,   Wespen,   von 
Schmetterlingen  Tagpfauenauge,  Admiral,  Trauermantel,  Fuchs,  Distel- 
falter.   Fritz  Müller  beobachtete  in  Brasilien  wiederholt  an  den 
Stämmen  von  Gassia  multijuga  alkoholduftenden  Pilzschaum  und 
fing  daran  Schmetterlinge  und  andere  Insekten,  zum  Teil  im  Zustande 
der  Berauschung.    Von  Fliegen  traf  ich  regelmäßig  an  der  Eichen- 
gärung Musca  Caesar,  Helomyza  tigrina,  (Beyerinck  traf 
zahlreiche  Exemplare  von  Drosophila  fanebris),   von  Käfern 
noch  Getön iaarten,  die  auch  von  Dalla  Torre  in  Tirol  in  ganzen 
Ketten  an  den  gärenden  Eichen  fand,  ferner  Silpha  thoracica 
(deren  Larve  nebst  vielen  anderen  Larven  in  dem  Pilzschleime  lebt  — 
wahrscheinlich  auch  eine  Abweichung  von  der  früheren  Lebensweise), 
Omalium  rivulare,  Soronia  grisea,   S.  punctatissima, 
Ips  quadriguttata,  Rhizophagus  bipustulatus,  Byrrhus 
fascicularis,  Epuraea  strigata,  E.  aestiva,  £.  decem- 
guttata,  Ameisen,  Milben  (H y p o p u s larven),  Würmer  (Anguillu- 
1  i  d  e  n),  Schnecken  ergänzen  diese  Fauna  in  den  früheren  und  späteren 
Stadien  der  Rindenzersetzung.    Sonderanpassungen  dürften  besonders 
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bei  den  Milben  und  Anguilluliden  einerseits  und  den  Insekten  der  Fluß« 
&una  andererseits  stattgefunden  haben,  sei  es,  daß  sich  die  ersteren 
im  Puppenzustande  (wie  dies  Moniez  bei  Rhabditisarten  be* 
obachtet  hat)  den  Insekten,  Milben  etc.  anheften  und  durch  sie  ver- 
schleppen lassen  oder  daß  sie  als  Schmarotzer  in  zweiter  Generation 
gewisse  Insekten  aufsuchen. 

Einen  Schleimfluß  mit  Alkohol-  und  Hefegeruch  (der  den  eben 
erwähnten  Flüssen  eigen  ist)  fand  G.  von  Lagerheim  im  Krater 
des  Pululahua  an  einer  Puyaspecies  (Bromeliacee).  Der  Haupt- 
bestandteil des  Schleimes  war  hier  das  merkwürdige  zu  den  He- 
miasceen,  einer  Abteilung  der  Mesomyceten,  gehörige  Pilz  Dipo- 
dascus  albidus,  dessen  Oidienform  an  die  des  Endomyces 
erinnert  und  der  außer  ihr  noch  Sporangien  bildet  Außerdem  fanden 
sich  —  wie  in  den  späteren  Stadien  des  Eichenflusses  —  noch  zahl- 
reiche andere  Organismen,  nämlich  3  verschiedene  oidienbildende  Pilze, 
mehrere  Hefepilze,  die  in  der  Gelatinekultur  aufgingen,  ferner  viele 
Anguilluliden ,  zahlreiche  amöbenartige  Organismen ,  verschiedene 
Bakterien  etc.  Amöben  in  oder  außer  der  Cyste  traf  ich  sehr  regel- 
mäßig in  Dlmenflüssen,  in  braunen  französischen  Baumflüssen  etc.,  sie 
stehen  ofiienbar  der  Amoeba  zymophila  Beyerinck  nahe,  welche 
Beyerinck  mitSaccharo m'y c e s  oder  Essigbakterien  oder  beiden 
zusammen  auf  Nährgelatine  gezüchtet  hat  (Centralblatt  f.  Bakt.  und 
Parasitenk.  Bd,  XIX.  1896.  1.  Abt.  p.  257—267.  Taf.  VII). 

2)  Die  Torulagenossenschaft  des  braunen  Schleim- 
flusses. Mit  diesem  Namen  habe  ich  eine  pathologische  Erscheinung 
bezeichnet,  die  in  Obstplantagen,  an  Alleebäumen  etc.  häufig  auftritt  und 
in  manchen  Gegenden  Deutschlands  und  Frankreichs  großen  Schaden 
anrichtet.  Diese  Krankheit,  die  besonders  häufig  an  Aepfelbäumen, 
Boßkastanien,  Birken,  Pappeln,  gelegentlich  aber  auch  an  Ulmen  (an 
(Uesen  traf  ich  besonders  häufig  auch  einen  weißlichen  Fluß  mit 
Amöben),  Hainbuchen,  Tulpenbäumen,  Eichen  etc.  beobachtet  wurde, 
ist  charakteristisch  durch  das  Ausfließen  eines  gelbbraunen  zähen, 
aber  nicht  gsJlertartigen  Schleimes,  derimHolzseinenUrsprung 
hat,  die  Rinde  durchbricht  und  oft  meterhoch  und  bis  zu  20  cm  breit 
am  Stamme  herabfließt,  vom  Frühjahr  bis  zum  Winter  andauernd, 
also  nicht  wie  der  weiße  Eichenfluß  mit  phänologischer  Phase.  Die 
lünde  wird  schließlich  völlig  zerstört  Das  morsche,  in  lebhafter  Zer- 
setzung befindliche  Holz  zeigt  Buttersäuregeruch  und  enthält  freie 
Bnttersäure.  Der  frische  Schleim  besteht  anfangs  nur  aus  Mikrokokken, 
die  mit  einem  Hyphenpilz,  Torula  monilioides  Gorda,  verge- 
sellschaftet sind.  Der  letztere,  der  bei  der  Zersetzung  zweifellos  eine 
wichtige  Rolle  spielt,  bildet  im  Innern  des  Schleimes  hyaline  Zeil- 
schnüre (forma  hydrobiotica  Saccardoin  lit.),  an  einge- 
trockneten Stellen  schwärzlich-braune  Zellschnüre  aus  kugeligen  oder 
elliptischen  Zellen  und  bedingt  die  braune  Färbung  des  Flusses.  Die 
Hauptrolle  fällt  jedoch  den  Bakterien  zu,  die  ich  Micro coccus 
dendroporthos  Ludw.  benannt  habe.  In  späteren  Stadien  des 
Flusses,  den  man  oft  jahrelang  an  demselben  Baume  beobachten 
kann,  treten  noch  eine  ganze  Reihe  anderer  Baumflußorganismen  auf, 
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besonders  Fasarium,  braune,  große,  an  die  Teleutosporen  einer 
Puccinia  erinnernde  Pilzsporen,  vermutlich  zu  einem  Ascomyceten 
gehörig,  Algen  (Bacillariaceen,  Protococcaceen).  Fast,  regelmäßig  findet 
man  eine  Milbe,  Glycyphagus  hericius  Fum.  et  Bob.  und  deren 
Beste,  Anguilluliden  (B h a b d  i  t i  8  lyrata  Schneider),  Bädertiercheo 
und  Urtiere,  so  daß  diese  gewissermaßen  zur  Charakteristik  dieser 
Genossenschaft  von  Baumäußorganismen  gehören.  Ich  fand  sie  s&mtlich 
in  braunen  Flüssen  aus  den  verschiedenen  Gegenden  Deutschlands  und 
Frankreichs  und  aus  einem  braunen  Fluß  aus  Belgien.  Vielldcht  in 
die  EntWickelung  des  Micrococcus  dendroporthos  gehörig,  ist 
auch  ein  von  Beyerinck  aus  dem  braunen  Flusse  isoliertes  Bak- 
terium, das  nach  ihm  dem  Bacterium  coli  commune  nahe 
steht  und  sehr  kräftige  Gärung  (Gärungsgase  H  und  CO,)  erzeugt, 
obwohl  ich  an  den  Bäumen  nie  eine  eigentliche  Gärschaumbildong 
wie  bei  dem  Alkoholflusse  bemerkt  habe.  An  einer  Boßkastanie  mit 
weißlich-braunem  Schleimflusse,  wo  sich  dies  letztere  Bakterium  fand 
neben  Torula  monilioides,  Fusarium  und  einem  Oidium, 
bemerkte  ich  Alkohol-  und  Aethergeruch.  Die  Pilzmasse  verursachte 
auch  im  Wasser  und  in  Nährgelatine  einen  ananasähnlichen  Geruch. 
Das  Oidium  vergärt  Kirschsaft  etc.,  Beyerinck  konnte  jedoch  mit 
dem  übersandten  Oidium  keine  Gärung  mehr  hervorrufen  (möglicher- 
weise war  die  Fähigkeit,  Gärung  zu  erregen,  verloren  gegangen.  Yergl. 
das  negative  Besultat,  das  Brefeld  mit  Endomyces  Magnusii 
erhielt)  Beyerinck  fand  jedoch,  daß  das  Oidium  vorzüglich  auf 
Bier  gedeiht,  während  hier  das  in  Bede  stehende  Bakterium  zu  Grunde 
geht.  Er  konnte  so  die  0  i  d  i  u  m  kulturen  leicht  bakterienfrei  machen. 

Schwarze  Gummöse.  In  den  Bäumen,  die  längere  Zeit  an 
einem  der  genannten  Pilzflüsse  gelitten,  sowohl  den  von  der  Endo- 
myces genossenschaft  befallenen  Eichen,  Buchen  etc.,  wie  an  den  von 
der  T  0  r  u  1  a  genossenschaft  befallenen  Boßkastanien,  Birken,  Pappeln, 
Hainbuchen,  Kastanien  tritt  sehr  häufig  als  sekundäre  Erscheinung 
eine  gummöse  Zersetzung  des  Holzes  auf.  Aus  dem  Innern  des  Holzes 
fließt  eine  gelbbraune  klebrige  Flüssigkeit,  deren  Tropfen,  an  der  Lnft 
erhärtend,  schließlich  nuß-  bis  faustgroße  Klumpen  eines  schwarzen 
glänzenden  Gummis  bilden.  Ich  fand  diese  Erscheinung  an  zahlreichen 
der  von  mir  jahraus  jahrein  beobachteten  Bäumen  in  späteren  Stadien, 
z.  B.  1894  an  einer  Eiche,  die  alljährlich  10  Jahre  lang  den  weißen 
Schleimfluß  mit  Alkoholgärung  gezeigt  hatte.  Trelease  sandte  mir 
das  schwarze  Gummi  von  Populus  tremelloides  aus  Colorado, 
Gri6  von  Gastanea  vesca,  Quercus,  Pirus  Malus,  Fagns 
(anCastanea  auch  nach  eüiem  Ascoidea  flusse)  aus  Frankreich  etc. 
Die  schwarzglänzende  Masse  dieses  Gummis  enthielt  stets  nur  Ueber- 
reste  der  früheren  Schleimflußpilze,  scheint  also  einen  spezifischen 
Urheber  nicht  zu  haben.  (Anders  verhält  es  sich  mit  einer  profusen 
rubin-roten  Gummöse  der  Hainbuchen,  die  vor  einigen  Jahren  an  der 
Budelsburg  bei  Kosen  in  Thüringen  auftrat,  wo  die  rubin-roten  Gummi* 
klumpen  fast  ausschließlich  aus  kleinen  Sichelkonidien  eines  Ascomy- 
cetenpycnidiums  bestanden.) 

3)  Milchfluß  und  Botfluß  nannte  ich  zwei  Pilzflüsse,  die  noch 
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Original  -  MIttbellungen. 

Einige  Beobachtungen  über  den   stammbewohnenden 
Eiefemblasenrosti  seine  Natur  und  Erscheinungsweise. 

Von 

Prof.  Dr.  Jakob  Eriksson 

Stockholm. 

Darob  die  Untersuchungen  von  R.  Hart  ig  ^),  M.  Gornu^)  u.  A. 
war  schon  vor  einem  Jahrzehnte  als  wahrscheinlich  hervorgegangen, 
daß  die  Art  von  Kost,  welche  den  Stamm  gewisser  Kiefernspecies 
bisweilen  heimsucht  und  in  der  Litteratur  eine  lange  Zeit  Peri- 
dermium  Pini  Wallr.,  ß  truncicola  Wallr.  oder  vielleicht  öfter 
a  corticola  Babh.  benannt  worden  ist,  in  der  That  als  eine  be- 
sondere Species  für  sich  anzusehen  sei,  welche  sich  von  dem  auf  den 

1)  B.  Hart  ig.  Wichtige  Krankheiten  der  Waldbftame.     Berlin  1874.  p.  68. 

2)  M.  Oornn,   Nourel   exemple   de  gäo^rations  alternantee  ohei  les  Champigoous 
CJr^din^.    (Compt.  r^nd.  Tom.  CU.  p.  930.) 
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Eiefernadeln  auftretenden  Per.  Pini  Wallr.,  a  acicola  Wallr.  sehr 
gut  unterscheide.  Vollständig  bewiesen  und  fast  allgemein^)  an* 
erkannt  wurde  jedoch  der  Speciesunterschied  des  Stamm-  und  des 
Nadelrostes  erst  in  neuester  Zeit  durch  die  eingehenden  Untersuchungen 
von  H.  Kleb  ahn.  Es  wurde  uns  zugleich  durch  die  Bestrebungen 
dieses  unermüdlichen  Forschers  offenbar,  daß  es  in  jeder  der  beiden 
Arten  eine  Mehrzahl  biologisch  getrennter  Formen  giebt. 

Es  konnte  Kleb  ahn  ^)  schon  auf  Grund  seiner  bis  zum  Ende 
des  Jahres  1890  ausgeführten  Versuche  innerhalb  der  stamm- 
bewohnenden Species  —  der  einzigen  in  diesem  Aufsatze  zu  besprechen- 
den —  drei  verschiedene  Formen  unterscheiden,  welche  jede  für  sich 
als  besondere  Species  betrachtet  werden: 

1)  Peridermium  Gornui  Rostr.  u.  Kleb,  auf  Pinus  sil- 
vestris,  die  Aecidiumgeneration  des  auf  Cynanchum  Vin- 
cetoxicum  auftretenden  Gronartium  asclepiadeum  Fr.; 

2)  Per.  Strobi  Kleb,  auf  Pin.  Strobus  und  Pin.  Lam- 
bertiana,  wahrscheinlich  auch  Pin.  Gembra,  die  Aeci- 
diumgeneration des  auf  Ribes  nigrum  u.  s.  w.  auftretenden 
Gronartium  ribicolum  Dietr.;  und 

3)  Per.  Pini  (Willd.)  Kleb.,  wie  1.,  auf  Pin.  silvestris,  aber 
ohne  bekannte  Fortsetzungsgeneration  an  irgend  einer  anderen 
Wirtspflanzenart. 

Im  Laufe  der  Jahre  1891 — 93  hat  Kleb  ahn  zahlreiche  neue 
Versuche  ausgeführt^),  wesentlich  mit  dem  Ziele,  eine  oder  einige 
Wirtspflanzenarten  zu  entdecken,  auf  welche  das  hier  oben  an  dritter 
Stelle  erwähnte  Per.  Pini  (Willd.)  Kleb,  übergehen  könnte,  um  eine 
uredo-  und  teleutosporentragende  Generation  zu  entwickeln.  Obgleich 
eine  beträchtliche  Zahl  von  Pflanzenarten  zu  diesem  Zwecke  geprüft 
worden  sind  —  es  wurden  in  den  Versuchen  des  Jahres  1893  nicht 
weniger  als  37  in  der  Nähe  von  blasenrostkranken  Kiefern  vor- 
kommende Arten  mitgenommen^),  —  sind  jedoch  bis  jetzt  diese  Ver- 


1)  Es  hat  freilich  in  der  neueren  Zeit  P.  V  u  i  1 1  e  m  i  n ,  Recherche«  snr  las  Boaille» 
des  Pins.  (Ball,  de  la  Soc  d.  Sc.  .de  Nancy.  S^r.  II.  Tom.  XIII.  189S.  Pasc.  S8. 
Ann.  86.  p.  8S)  eine  KQckkehr  au  der  alten  Aoffassting  einer  Artidentitit  awischen  dem 
Stamm-  und  dem  Nadelroate  in  Vorschlag  gebracht,  und  swar  deshalbi  weil  er  an  eiaer 
Lokalität  in  der  Mfthe  von  Nancy  eine  nadelbewohnende  Rostform  angetroffen  hat, 
welche  im  Sporenban  n.  s.  w.  am  meisten  mit  den  Stammrostformen  Übereinstimmte. 
Experimentelle  Beweise  für  die  Richtigkeit  des  Znsammenschlagens  sind  jedoch  bis  jetst 
noch  nicht  erbracht  worden. 

2}  H.  Klebahn,  Ueber  die  Formen  und  den  Wirtswechsel  der  Blasenroste  der 
Kiefern.    (Ber.  d.  Deutschen  Bot  Gesellsch.  Bd.  VlIL  1890.  p.  64.) 

3)  H.  Klebahn,  KulturTersnche  mit  heteröoischen  Uredineen.  (Zeitschr.  f. 
Pflanzenkrankh.  Bd.  U.  1892.  p.  269—264.  —  Ibid.  Bd.  IV.  1894.  p.  10—11.  —  Ibid. 
Bd.  V.  1895.  p.  70—71,  78—74.) 

4)  Diese  Arten  sind  die  folgenden:  Ribes  Grossularia,  Cynancham» 
Vincetozicnm  ,  Paeon  ia  offlcinalis,  Balsamina  h  o  r  tensis,  Senocio 
Jacobaea,  S.  aquaticus,  S.  Tulgaris,  Melampyrum  pratense,  Pedi> 
cularis  sp.,  Campannla  rotundifo  Üa,  C.  Trachelinm,  Phyteama 
spicatnm,  Jasione  montana,  Sonchus  arTonsis,  Petasites  albus, 
Pnlsatilla  vulgaris,  Pyrola  minor,  Empetrnm  nigrum,  Rubusail- 
vaticus,  Populns  tremnla,  Salix  aurita,  S.  repens,  Circaea  latc- 
tiana,  Epilobinm  angnstifolium,  Hypericum  sp.,  Vaeeininm  It yr* 
tillns,     Drosera    rotund  ifolia,    Polygala    Tulgaris,     Sarothanntt» 


Einige  Btobachtnogaii  fiber  den  stAinmbcwobiieiiden  KiefernblMenrost  «tc.    379 

suche  fruchtlos  geblieben.  Wir  stehen  also  in  Betreff  unserer  Kennt- 
nisse der  Natur  und  der  Entwickelnngsgeschichte  dieser  Art  gegen- 
wärtig auf  et^a  demselben  Standpunkte,  wie  im  Jahre  1890  beim 
Aufstellen  der  Species,  vielleicht  nur  mit  dem  Unterschiede,  daß,  wenn 
man  zu  jener  Zeit  zu  den  Kennzeichen  der  Art  die  Worte  „ohne  be- 
kanntes Fortsetzungsstadium  an  irgend  einer  anderen  Pflanzenart'^ 
hinzufQgen  mußte,  man  jetzt  an  deren  Stelle  die  Worte  „kein  Fort- 
setzungsstadium vorhanden^  hinsetzen  könnte'). 

In  Schweden  ist  stammbewohnender  Blasenrost  auf  Pin.  sil- 
vestris  an  vielen  Orten  beobachtet  worden.  Er  wird  als  eine  in 
den  Wäldern  von  Norrbotten  (dem  nördlichsten  Schweden)  nicht  seltene 
Krankheit  auf  älteren  sowie  jüngeren  Kiefern  von  C.  6.  Holm  er z 
und  T.  Oertenblad')  bezeichnet.  Der  Krebsschaden,  den  der  Pilz 
hervorruft,  wenn  er  auf  älteren  Stämmen  auftritt,  wird  von  der 
Bevölkerung  mit  dem  Worte  „Tjämljud*^  bezeichnet,  infolge  des  ge- 
rinnenden Harzes,  das  die  Wundfläche  bedeckt  In  gewissen  Gegenden, 
z.  B.  bei  der  Kirche  von  Arvidqaur  u.  s.  w.,  soll  die  Krankheit  sehr 
häufig  auftreten.  Sie  soll  das  Wachstum  des  Baumes  hemmen  und 
den  technischen  Wert  des  Holzes  verringern,  nur  ausnahmsweise  aber 
den  Tod  des  Baumes  hervorrufen. 

Aus  den  Kiefernwäldern  des  mittleren  und  südlichen  Schwedens 
wird  der  Blasenrost  von  A.  Nilsson^)  beschrieben.  Er  fand  den- 
selben in  Jämtland,  Westmanland,  Upland,  Nerike,  Södermanland, 
Oestergötland,  Westergötland  und  Smäland,  und  zählt  ihn  zu  den  für 
die  Kiefern  Schwedens  verderblichsten  Pilzen.  Bei  schweren  Angriffen 
trocknet  der  Wipfel  des  Baumes  oberhalb  der  AngriflfiBStelle  ab,  und 
infolge  dieser  dürren  Wipfel,  der  „Törskate^^  wird  der  Pilz  der 
„Törskatesvampen'*  genannt.  Eine  Vergrößerung  des  dürren  Wipfels 
hat  man  jedoch  nicht  beobachten  können,  auch  nicht  im  Laufe  von 
10  Jahren,  und  es  wird  deshalb  angenommen,  der  Pilz  sterbe  ab, 
nachdem  der  dürre  Wipfel  sich  gebildet  hat.  Da  die  Törskate- 
bildung  unseren  Forstleuten  längst  bekannt  ist,  kann  man  den  Blasen- 
rostpilz  des  Kiefernstammes  für  einen  sehr  alten  Gast  unserer  Kiefern- 
wälder halten. 

Anders  scheint  es  sich  mit  dem  Blasenrost  auf  dem  Stamme  der 
Weymouthskitfer  (Pin.  Strobus)  zu  verhalten.  Wann  dieser  zuerst 
in  Schweden  aufgetreten  ist,  kann  man  wohl  nicht  sagen.  Es  ist 
jedoch   so  viel  sicher,  daß  er   im  Anfange  der  achtziger  Jahre  in 

scoparius,  Genista  sp.,  Sclor anthns  sp.,  A.rniea  montan a,  Calluna 
▼  olgaris,  Erica  Tetraliz,  Oentiana  P  nonmonant  h  o,  Quorcus  pe- 
duncnlata  nnd  Lyeopodinm  innndatnm. 

8)  Ans  anfierenropftisohen  Lindern  sind  noeh  9  Blasenrostarten  an  Kiefemstfimmen 
besehrieben,  und  swar  ans  Amerika  6,  aas  Indien  2  nnd  ans  Japan  1.  (Vergl.  F.  Ton 
Thftmeny  Die  Blasenrostpilze  der  Coniferen.  —  Mitt.  a.  d.  forsU.  Vers.-Wes,  Oeeter- 
reiche.  Bd.  IL  Wien  1880.  Heft  8.  p.  810  etc.;  P.  A.  Baceardo,  Sjiloge  Fnngomm. 
Vol.  VII.  Sylloge  Ustilagineamm  et  Uredlneamm,  von  J.  B.  de  Toni,  PataTii  1888. 
p.  835.  nnd  K.  von  Tnbenf,  Pfianaenkrankheiten.  Berlin  1895.  p.  428.) 

3)  C.  G.  Holm  er  s  n.  T.  Oertenblad,  Om  Norrbottens  skogar.  Stockholm 
1886.  (Bih.  tUl  Dom&nstjrelsens  nnderd&niga  berättelse  rdrande  skogs  träsendet  &r 
1886.  p.  29.) 

4)  A*  Nilsson,  ForstUgt  botaniska  nndersökningsr  i  sydöstra  Nerike  1892. 
(tidskr.  f.  Skogshnsh.  1893.  p.  66.) 
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Upland  und  im  Frühjahre  1887  in  der  Nähe  von  Stockholm  be- 
obachtet worden  ist^).  Seit  jener  Zeit  hat  «man  die  Krankheit  an 
mehreren  Orten  des  Landes  immer  weiter  verbreitet  gefanden.  Be- 
sonders in  den  2  letzten  Jahren  sind  die  Klagen  hierüber  allgemein 
geworden,  und  man  hat  sogar  gefürchtet,  die  Krankheit  der  Wey- 
mouthskiefer könne  sich  auf  die  gewöhnliche  Kiefer  verbreiten.  Diese 
Klagen  forderten  zum  Anstellen  einiger  Untersuchungen  und  Ver- 
suche über  die  Krankheit,  wie  sie  bei  uns  auftritt,  auf. 

Die  erste  Frage  war  die,  ob  der  Stammrost  unserer  Weymouths- 
kiefern mit  dem  in  Deutschland,  Frankreich  u.  s.  w.  beobachteten 
identisch  sei.  Für  die  Entscheidung  dieser  Frage  wurden  im  Frühjahre 
1894  einige  Infektionsversuche  angeordnet,  wobei  das  Material  von  hie- 
sigen rostigen  Weymouthskiefern  geholt  wurde.  Nachdem  das  Sporen- 
material zuerst  durch  Abkühlung  auf  schmelzendem  Eise  zur  Keimung 
gereizt  worden  war^),  wurde  dasselbe  am  23.  Mai  teils  auf  ein  eine 
Woche  vorher  aus  dem  Walde  rein  eingepflanztes  Exemplar  von 
Cy  nanchum  Vincetoxicum,  an  2  Schößlingen  auf  23  Infektions- 
stellen, teils  auf  ein  ebenfalls  reines  Exemplar  vonRibes  nigrum, 
das  mehrere  Wochen  vorher  eingepflanzt  worden  war,  an  2  Schöß- 
lingen auf  18  Infektionsstellen  übertragen.  Das  Resultat  war  im 
letzteren  Falle  nach  19  Tagen  Rostflecken  von  Gronartium  ribi- 
colum  an  sämtlichen  18  Infektionsstellen. 

Die  infizierten  Schößlinge  von  Cynanchum  standen  aber 
gleichzeitig,  ja  noch  viel  länger,  vollständig  rein,  ohne  die  geringste 
Spur  von  Rostflecken  zu  zeigen.  Zuletzt  trat  jedoch  —  es  wurde 
erst  nach  51  Tagen  beobachtet  —  auf  einem  infizierten  Blatte  ein 
Fleckchen  auf.  Wie  man  dies  zu  erklären  hat,  ist  wohl  kaum  möglich, 
sicher  anzugeben.  Es  läßt  sich  einerseits  denken,  daß  dieser  Aus- 
schlag eine  Folge  der  ausgeführten  Infektion  gewesen  sei,  und  es 
wäre  damit  bewiesen,  daß  der  Speciesunterschied  zwischen  Per. 
Strobi  und  Per.  Cornui  in  der  That  nicht  so  scharf  ist,  wie  man 
annimmt.  Andererseits  kann  man  sich  aber  die  Möglichkeit  denken, 
daß  das  Cynanchum,  als  es  sich  aus  einer  Lokalität,  wo  das 
Gronartium  asclepiadeum  mehrere  vorhergehende  Jahre  be- 
obachtet worden  war,  verschob,  schon  beim  Einpflanzen  den  Krank- 
heitsstofif  in  sich  getragen  habe,  aus  dem  der  Rostflecken  dann  später 
entstanden  ist. 

Für  die  größere  Wahrscheinlichkeit  der  ersten  Annahme  sei  an- 
geführt, teils  daß  der  Rostflecken  gerade  auf  einer  infizierten  Stelle 
entstand,  teils  daß  sämtliche  nicht  infizierte  Blätter  derselben  Ver- 
suchsnummer, ebenso  wie  sämtliche  Blätter  einer  anderen,  gleichzeitig 
eingepflanzten  und  auf  dieselbe  Weise  behandelten,  nur  nicht  in- 
fizierten Vergleichspflanze  sich  den  ganzen  Sommer  hindurch  von 
Rost  vollständig  rein  hielten.  Dafür  sprechen  endlich  auch  die  auf 
eine  weniger  scharfe  Fixierung  des  Blasenrostes  der  gemeinen  Kiefer 

1)  J.  Eriksson,  Om  nÄgra  ^akdomsr  &  odlsde  vftzter.  (Kgl.  Landtbr.  Akad. 
Handl.  o.  Tidskr.  1890.  p.  224.)  —  In  Dinsmsrk  wurde  diese  BUsesrostfonn  Koenc 
im  Juni  1877  TOn  E.  Rostrnp  (Fortsatte  UndersSgelser  OTer  Snyltesvampes  Angreb 
paa  Skovtraeeme.  -—  Tidskr.  f.  SkoTbmg.  Bd.  VL  1888.  p.  807)  beobachtet. 

2)  Vgl.  J.  Eriksson,  Ueber  die  BefSrdemng  der  PUssporenkeimasg  dvreb 
Eilte.     (Centralbl.  f.  Bakt  n.  Parasiteok.  D.  Abt.  1896.  p.  567.) 
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hiDweisenden  Resultate,  die  im  Jahre  1895  in  einigen  mit  dieser  Form 
angestellten  Infektioosversachen  gewonnen  wurden. 

Das  Material  dieser  letztgenannten  Versuche  stammte  in  einer 
ersten  Versuchsserie  von  einem  mehr  als  daumendicken  Zweige  der 
Pinus  silvestris  aus  einem  Walde  bei  Svaln&s,  nördlich  von 
Stockholm.  Dieses  Material  zeigte  nach  Abkühlung  auf  Eis  allge- 
meine Keimfähigkeit  nach  16  Stunden,  stimmte  also  in  seiner  Reaktion 
gegen  Kälte  mit  dem  Blasenroste  der  Weymouthskiefer  überein.  Die 
Infektion  geschah  am  2.  Juni  teils  auf  Ribes  nigrum  an  33  In- 
fektionsstellen,  teils  auf  Gynanchum  Vincetoxicum  an  47  In- 
fektionsstellen. Die  Versuchspflanzen  waren  mehrere  Wochen  vorher 
in  ihre  Töpfe  verpflanzt  worden.  Das  Resultat  war  auf  Ribes  nach 
11  Tagen  1  Pustelnflecken,  nach  23  Tagen  5  und  nach  39—49  Tagen 
6  Pustelnflecken,  während  Cynanchum  noch  immer  rein  da  stand, 
ebenso  wie  2  nicht  infizierte,  sonst  gleich  behandelte  Vergleichs* 
pflanzen,  eine  Pflanze  von  jeder  Species. 

Dieses  Resultat  war  sehr  überraschend,  und  zwar  viel  mehr  als 
der  einzige  positive  Ausschlag  des  vorigen  Jahres  auf  Gynanchum 
nach  der  Infektion  mit  Blasenrostsporen  von  der  Weymouthskiefer. 
Infolge  ausländischen  Erfahrungen  könnte  man  erwarten,  daß  die  bei 
uns  auf  dem  Stamme  der  gemeinen  Kiefer  auftretende  Blasenrost- 
form  entweder  zu  Per.  Cornui,  das  sich  auf  Cynanchum  weiter 
entwickelt,  gehöre,  oder  auch  zu  Per.  Pin i  (Willd.)  Kleb.,  für  welche 
Species  noch  kein  Wirtswechsel  bekannt  ist.  Keine  dieser  Voraus- 
setzungen wurde  jedoch  durch  die  oben  genannten  Versuchsresultate 
bestätigt,  sondern  es  zeigten  diese  vielmehr  auf  eine  Identität  mit 
Per.  Strobi  hin. 

Es  ist  freilich  nicht  jeder  Oedanke  ausgeschlossen,  daß  eine 
absichtliche  Infektion  zum  Teile  von  einigen  mit  Per.  Strobi 
infizierten  kleineren  Weymouthskiefern  habe  stammen  können,  welche 
am  20.  Juni  in  demselben  Zimmer  aufgestellt  wurden,  wo  sich 
die  obige  Ribes  pflanze  befand.  Unter  den  zuletzt  an  dieser  vor- 
hairdenen  6  Rostflecken  wäre  wohl  der  zuletzt  hervortretende,  welcher 
sich  so  spät,  nach  dem  24.  desselben  Monats  zeigte,  daß  man  es  als 
möglich  annehmen  könnte,  es  habe  z.  B.  eine  in  das  Versuchszimmer 
gelegentlich  hereingekommene  Fliege  den  Ansteckungsstoff  von  Per. 
Strobi  überführen  können,  möglicherweise  als  anderswoher  ent- 
standen zu  erklären.  Für  die  früher  hervorgebrochenen  5  Rostflecken 
bat  man  jedoch  ganz  sicher  keinen  solchen  Ausweg,  da  vor  dem  20. 
kein  Material  von  Per.  Strobi  im  Hause  zugänglich  war. 

Durch  die  so  erhaltenen  Resultate  überrascht,  machte  ich  Ende 
Juni  eine  neue  Infektion  mit  der  Form  der  Pin.  silvestris.  In 
diesem  Falle  entstammte  das  Material  einer  älteren  Kiefer,  die  in 
dem  alten  Waldgebiete  bei  Bergielund  wuchs.  Diese  Kiefer  trug  an 
vielen  ihrer  kleinen  Aeste  sehr  häufig  Rostblasen.  Der  Hauptstamm 
und  die  dickeren  Zweige  dagegen  waren  rein.  Das  Material  wurde 
am  19.  Juni  eingesammelt  und  zur  Keimung  eingelegt,  ein  Teil  auf 
Wasser  von  gewöhnlicher  Zimmertemperatur  (+20^  bis  +26^  G), 
ein  anderer  Teil  auf  Wasser  in  einem  Gefrierschrank,  wo  die  Tem- 
peratur allmählich  bis  zwischen  —  8  ^  und  — 10  ^  C  (während 
2  Stunden)  herunterfs^ebracht  wurde.    Eigentümlicherweise  keimte  in 
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diesem  Falle  das  nicht  abgekühlte  Sporenmaterial  etwas  schneller  als 
das  abgekühlte.  Jenes  hatte  nach  3  Tagen  allgemeine  Keimfähigkeit  er- 
reicht, während  das  bei  diesem  erst  nach  6  Tagen  eintraf.  Die  Infdction 
geschah  am  25.  Juni  nur  aufBibes  nigrum  an  24  Infektionsstellen, 
und  zwar  mit  dem  Erfolge,  daß  ein  deutlicher  Flecken  von  C  r  o  n  a  r  - 
tium  ribicolum  nach  16  Tagen  an  einer  Infektionsstelle  herror- 
getreten  war.    Außer  diesem  kamen  jedoch  keine  mehr  zum  Vorschein. 

Aus  den  jetzt  beschriebenen  Versuchen  wird  man  wohl  schliefien 
können,  daß  man  sich  mit  den  im  Auslande  gewonnenen  Unter- 
suchungsresultaten von  der  Natur  der  Kiefernblasenrostpilze  nicht 
begnügen  darf,  wenn  es  unsere  Verhältnisse  gilt,  sondern  daß  eigene 
Versuche  bei  uns  sehr  von  Nöten  sind.  Man  muß  sich  aber  auch 
durch  dieselben  aufgefordert  fühlen,  zu  fragen,  ob  man  nicht  vielleicht 
zu  weit  gegangen  ist,  wenn  man  die  verschiedenen  Formen  als  that- 
sächlich  getrennte  morphologische  Species  aufgestellt  hat,  und  ob  die- 
selben nicht  vielmehr  auf  dem  jetzigen  Standpunkte  dieser  Forschung 
als  specialisierte  Formen  einer  gemeinsamen  Species  zu  betrachten 
seien. 

£ine  andere  wichtige  Frage  ist  die,  ob  bei  den  beiden  Blasen- 
rostarten.  Per.  Gornui  der  gemeinen  Kiefer  und  Per.  Strobi 
der  Weymouthskiefer,  wo  ein  Wirtswechsel  erwiesen  ist,  dieser 
Wirtswechsel  für  den  dauernden  Bestand  der  Arten  notwendig  sei, 
oder  ob  dieselben  bisweilen,  wie  Per.  Pini  (Willd.)  Kleb,  stets, 
durch  sich  selbst  fortleben  und  sich  verbreiten  können,  und  im  Zu* 
sammenhang  damit,  ob  die  uredo-  und  teleutosporenerzeugenden 
Generationen  Jener  beiden  Arten,  Gronartium  asclepiadeum 
und  G.  ribicolum,  auch  ihrerseits  fortleben  und  sich  verbreiten 
können,  ohne  auf  die  genannten  Kiefernarten  überzusiedeln. 

Beachten  wir  zuerst  Per.  Strobi  und  das  damit  zusammen- 
gehörende Gr.  ribicolum,  so  ist  es  wohl  einerseits  wahr,  daß  das 
Vorhandensein  des  einen  in  vielen  Fällen  mit  dem  des  anderen  an 
derselben  Lokalität  zusammen  treffen  kann.  Dies  war  der  Fall  an 
den  beiden  Stellen  in  der  Nähe  von  Stockholm,  wo  ich  zuerst  im 
Frühjahr  1877  den  Weymouthskiefernrost  beobachtete,  sowie  auch 
an  mehreren  anderen  nachher  entdeckten  Lokalitäten.  Es  ist  jedoch 
andererseits  ebenso  wahr,  daß  Fälle  vorkommen,  wo  das  eine  Ent- 
wickelungsstadium  existiert,  das  andere  aber  nicht,  wenigstens  wenn 
es  das  Vorhandensein  der  uredo-  und  teleutosporentragenden  Gene- 
ration gilt.  Es  trat  also,  wie  ich  seiner  Zeit  beobachtete,  in  den 
sechziger  und  siebziger  Jahren  die  fragliche  Bostform  auf  Bibes 
nigrum  das  eine  Jahr  nach  dem  anderen  südlich  von  Malmö  in 
einem  Garten  auf,  wo  in  der  ganzen  Gegend  keine  Weymouthskiefer 
vorkam  und  wo  die  nächste  Entfernung  der  gemeinen  Kiefer  auf 
wenigstens  Vs  Meile  zu  schätzen  war^).  Von  ähnlichen  Fällen 
spricht  A.  Nilsso n^),  indem  er  sagt,  daß  Gronartium  ribi- 
colum im  Jahre  1892  an  mehreren  Stellen  in  Westmanland  auf 
Bibes  nigrum  häufig  vorgekommen  sei,  obgleich  die  Weymouths- 


1)J.    Eriksson,   Ros^jakdom   &   WeymoathsUllen.     (Sv.  Trädg.    F6r.    Tidskr. 
1895.  p.  88.) 

2)  A.  Nilsson,  Forstlij^t  botEoiska  Undersdkningar  etc.  p.  61. 
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kiefer  in  der  nfichsten  Umgebung  gar  Dicht,  ja  an  einem  Orte  erst 
in  einer  Entfernang  von  ^/^  Meile  vorkam  ^). 

Schon  diese  wenigen,  doch  sicher  konstatierten  Fälle  dürften 
hinreichen,  um  zu  zeigen,  daß  das  Cr.  ribicolum  ohne  Vorhanden- 
sein von  Pin.  Strobus  auftreten  und  fortleben  kann.  Der  Blasen- 
rost dieser  Kiefer  wird  demnach  als  ein  nur  fakultatives  Ent- 
wickelungsstadium  des  Pilzes  anzusehen  sein,  d.  h.  als  ein  Stadium, 
das  zur  Entwickelung  kommt,  wenn  die  dafür  erforderlichen  Be- 
dingungen vorhanden  sind,  im  entgegengesetzten  Falle  aber  auch 
entbehrlich  ist,  ebenso  wie  wir  das  Aecidiumstadium  (Aecidium 
Berberidis)  des  Getreide-Schwarzrostpilzes  (Puccinia  grami- 
n  i  s)  als  ein  nur  fakultatives  betrachten  müssen  ^). 

Es  ist  jedoch  hiermit  nicht  genug !  Ich  will  daran  erinnern,  daß 
die  Weymouthskiefer,  obgleich  sie  bei  uns  sehr  lange,  wohl  100  Jahre 
lang  kultiviert  worden  ist,  und  obgleich  Ribes  nigrum  seit  sehr 
langer  Zeit,  wenigstens  seit  2ö  Jahren,  bei  uns  filzrostig  gewesen 
ist  ^),  die  genannte  Kiefernart  dessen  ungeachtet  bis  in  das  letzte 
Jahrzehnt  gesund  dagestanden  hat,  eine  wahre  Zierde  der  feineren 
Parkanlagen.  Dieser  auffallende  Umstand  läßt  sich  kaum  als  ein 
glücklicher  Zufall  erklären,  der  es  so  gefügt  hätte,  daß  die  Wey- 
mouthskiefer in  einer  älteren  Zeit  nicht  in  der  Nähe  von  Ribes 
nigrum  kultiviert  worden  wäre.  Man  darf  es  vielmehr  wohl  für 
ganz  sicher  halten,  daß  da,  wo  die  genannte  Kiefernart  angebaut 
worden  ist,  in  den  allermeisten  Fällen  auch  das  fast  unentbehrliche 
Ribes  nigrum  vorhanden  gewesen  ist. 

Der  in  neuester  Zeit  so  plötzlich  aufgetretene  und  so  schnell  ver- 
breitete Blasenrost  der  schwedischen  Weymouthskiefern  scheint  viel- 
mehr die  Frage  hervorrufen  zu  können,  ob  diese  Krankheit  vielleicht 
nicht  —  wie  man  als  ganz  selbstverständlich  angenommen  hat  — 
infolge  einer  näheren  oder  ferneren  Nachbarschaft  von  filzrostigem 
Ribes  nigrum  entstanden  sei,  sondern  eher  aus  einem  in  der 
letzten   Zeit  in   unser   Land   hereingekommenen,    an    sich    kranken 

1)  Von  fthnlichen  Fällen  aus  Dänemark  spricht  B.  Rostrap,  UndersÖgelser  over 
Snyttesvampes  Anpreb  p&  Skovtraeer  i  1888^1888.  (Tidskr.  f.  Skovbrag.  Bd.  XII. 
p.  191.) 

2)  J.  Eriksson,  Nene  Untersacbun gen  über  die  Spezialisierung,  Verbreitung  and 
Herkauft  des  Schwarzrostes.  (Pringsbeim*s  Jahrb.  f.  wissenscb.  Bot.  Bd.  XXIX. 
1896.>     [Noch  nicht  erschienen.] 

8)  Ueber  das  Alter  dieser  Kostart  in  Europa  sind  verschiedene  Ansichten  aasge- 
sprochen worden.  P.  Magnus,  Mykolologische  Bemerkaagen  (Hedwigia.  Bd.  XXL 
p.  52)  meinte  im  Jahre  1873,  dafi  sie  in  der  letzten  Zeit  von  Amerika  nach  Nord- 
deatschland  mit  Ribes  aareum  eingewandert  and  von  dieser  Kährpflanzenart  auf 
Ribes  nigram  übergesiedelt  sei.  Da  indessen  dagegen  eingewandt  werden  konnte, 
teils  dafi  H.  A.  Dietrich,  Blicke  in  die  Kryptogamenwelt  der  Ostseeprovinzen 
<Areb.  f.  d.  Natark.  Liv-,  Est-  und  Karlands.  Ser.  2.  Bd.  I.  Dorpat  1856.  p.  287), 
schon  17  Jahre  früher  den  Pilz  als  nicht  selten  in  den  G&rten  der  Ostseeprovinien 
auf  Ribes  nigram,  R.  rubrum  und  R.  a  u  r  e  u  m  beschrieben  hatte,  teils  dafi  E. 
Hostrup,  nach  A.  de  Bary,  Notiz  über  Cronartiura  ribicola  (Bot. 
Zeitong.  Jahrg.  32.  1874.  p.  79)  den  Pilz  in  Dänemark  auf  Ribes  nigram  wenig- 
stens so  früh  wie  im  Jahre  1871  wahrgenommen  hatte,  so  hat  Magnus  später  (Ueber  die 
Einwanderang  zweier  Rostpilze  [Verh.  d.  Bot.  Ver.  d.  Prov.  Brandenburg.  Jahrg.  16. 
1874-  p.  68])  seine  Meinung  über  den  Ursprung  des  Pilzes  etwas  modifiziert,  freilich 
nicht  so  weit,  dafi  er  den  Pilz  für  Deutschland  einheimisch  —  wie  de  Bary  anzu- 
nehmen scheint  —  halten  will,  aber  doch  so,  dafi  er  es  unentschieden  l&fit,  aus  welchem 
Lande  derselbe  gekommen  ist. 
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Stamme  oder  von  Samen  oder  Pflanzen  dieser  Kiefemart  abzuleiten 
sein  mQsse.  Vielleicht  läßt  sich  ja  auch  denken,  daß  der  Pilz,  wie 
er  auf  dem  Kiefernstamme  auftritt,  die  Fähigkeit  besitzt,  ohne  ver- 
mittelndes Uredo-  und  Teleutosporenstadium  auf  Ribes,  direkt  auf 
die  gesunden  Schößlinge  uod  Aeste  der  Kiefer  Qberzogeben.  Es 
wäre  in  solchem  Falle  auch  das  Cronartiumstadium  des  Pilzes  als 
fakultativ  zu  betrachten. 

Es  können  fQr  die  genannten  Möglichkeiten  außer  den  schon 
angedeuteten  in  der  That  noch  mehr  Gründe  vorgefahrt  werden.  Ein 
solcher  Grund  ist  der,  daß  die  Krankheit  an  mehreren  Stellen  im 
Auslande,  von  denen  wir  die  Samen  zum  Erziehen  dieser  Kieferart 
in  unseren  Baumschulen  zu  holen  pflegen,  seit  mehreren  Jahrzehnten 
sehr  verbreitet  gewesen  ist  und  große  Verwüstung  angerichtet  hat. 
Ein  anderer  Grund  ist  der,  daß  man  Lokalitäten  kennt,  wo  ältere 
Bäume  dieser  Kiefemart  stets  rein  dagestanden  haben,  bis  kleinere 
kranke  Pflanzen  in  ihre  Nähe  in  denselben  Garten  hereingekommen 
sind.  Ein  solcher  Fall  mag  hier  besondere  Erwähnung  finden. 
In  dem  Handelsgarten  bei  Stockholm,  wo  diese  Rostform  im  Früh- 
jahre 1887  an  kleinen  8— 10-jährigen  Weymouthskiefern  zuerst  be- 
obachtet wurde,  wuchsen  in  einer  Entfernung  von  nur  20—30  m 
große  alte  Bäume,  wohl  75  Jahre  alt,  von  derselben  Kiefemart,  die 
alle  noch  völlig  rein  waren.  Ihre  Reinheit  wurde  damals  so  erkl&rt^ 
daß  diese  Bäume  über  das  für  Ansteckung  empfängliche  Alter  hinaus 
gewesen  seien.  Diese  Erklärung  hat  sich  aber  als  unrichtig  erwiesen. 
Im  Frühre  1895,  acht  Jahre  später,  wurden  dieselben  Bäume  wieder 
untersucht  und  da  zeigten  sie  sich  leider  an  vielen  Aesten  des  großen 
Wipfels  sehr  stark  rostbefalien. 

Wenden  wir  uns  nun  zuPer.  Cornui  der  gemeinen  Kiefer  und 
dessen  Fortsetzungsstadium,  Gr.  asclepiadeum  auf  Cynancbuni 
Vincetoxicum,  so  können  auch  hier  Beobachtungen  zur  Stütze 
der  Annahme  eines  nur  fakultativen  Heteröcismus  angefahrt  werden. 
Es  ist  an  einer  Lokalität  am  Ezperimentalfältet  Gr.  asciepia* 
deum  aufCynanchum  am  Saume  eines  Kiefernwaldes  seit  dem 
Jahre  1881  vorhanden,  ohne  daß  man  bisher  an  den  nebenan- 
stehenden Kiefern  Blasenrost  hat  beobachten  können.  Besonders 
wurden  im  Frühjahre  1895,  Anfang  Juni,  alle  die  Kiefern,  ältere  wie 
jüngere,  welche  an  dieser  Lokalität  oder  in  deren  unmittelbaren 
Nachbarschaft  wuchsen,  sehr  genau  untersucht,  aber  umsonst.  Auch 
die  Kiefern,  deren  Zweige  die  Gynanchumlokalität  überragten, 
trugen  nicht  die  geringste  Spur  von  Blasenrost,  sondern  waren  alle 
ganz  gesund.  Dieses  zeigt,  daß  Gr.  asclepiadeum  von  einem 
Jahre  bis  zum  anderen  fortleben  kann,  ohne  durch  Per.  Cornui 
abgelöst  zu  werden,  zugleich  aber,  daß  die  Verbreitung  jener  Pilzfonn 
auf  die  ablösende  Wirtspflanzenart,  obgleich  diese  sich  in  der  Nachbar- 
schaft befindet,  weder  so  leicht  zu  stände  kommt,  noch  fQr  das  Fortleben 
des  Pilzes  von  einer  so  großen  Bedeutung  ist,  wie  man  bis  jetzt  auf 
Grund  wissenschaftlicher  Auseinandersetzung  angenommen  hat^). 

Richten  wir  endlich  unsere  Aufmerksamkeit  auf  das  auch  an  der 


1)  VergL  J.  Eriksson,  Nene  Uotersuchnogen  etc.,  wo  analoge  Ffille  mit  anderen 
Rostpilaarten  referiert  werden. 
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gemeinen  Kiefer  auftretende  Per.  Pini  (Willd.)  Kleb.,  so  findet  sich 
ffir  die  Auflclärang  der  Herkunft  und  Verbreitung  desselben,  da  dasselbe, 
%fmmt  bekannt  ist,  kein  Fortsetzungsstadium  an  einer  anderen  Pflanzen* 
art  besitzt,  kein  anderer  Ausweg  als  die  Annahme  einer  direkten  An- 
steckung von  einem  Aste  zum  anderen  oder  von  einem  Baume  zum 
anderes,  von  einer  Verbreitung  durch  kranke  Samen  nicht  zu  reden. 

Man  darf  wohl  annehmen,  daß  es  diese  letztgenannte  oder  eine 
damit  analoge,  nicht  wirtswechselnde  ^)  Species  ist,  welche  die  vorher 
besprochenen  „Ijärnljud-^^  oder  „Törskate^^-Bildungen  in  den  schwe- 
dischen Wäldern  hervorruft,  daCynanchum  eine  allzu  beschränkte 
Verbreitung  im  Lande  hat  —  dasselbe  kommt  nur  in  den  östlichen 
Kflstenprovinzen,  von  Schonen  bis  nach  Dpland,  sowie  auf  den  Inseln 
Oeland  und  Gottland  vor  —  als  daß  man  die  Ursache  derselben  zum 
wesentlichen  Teile  in  Per.  Gornui  suchen  könnte. 

Was  jetzt  über  das,  wie  es  scheint,  fakultative  Wesen  des  Heterö- 
dsmus  der  beiden,  bisweilen  wirtswechselnden  Blasenrostarten  Per. 
Strobi  und  Per.  Gornui  ausgeführt  worden  ist,  sowie  auch  das 
häufige  Vorkommen  der  wahrscheinlich  nicht  wirtswechselnden  Species 
Per.  Pini  (Willd.)  Kleb,  dürfte  eine  eingehende  Betrachtung  der 
folgenden  wichtigen  Frage  wohl  rechtfertigen.  Wenn  die  betretenden 
Blasenrostarten  sich  in  der  That  von  einer  Kiefer  bis  zu  der  anderen 
ohne  irgend  welche  vermittelnde  Wirtspflanze  anderer  Art  verbreiten 
können,  auf  welche  Weise  kommt  dann  diese  Verbreitung  zu  stände? 

In  Bezug  auf  die  Herkunft  der  Krankheit,  wenn  sie  sich  das  erste 
Mal  an  einer  vorher  gesunden  Pflanze  zeigt,  kann  man  sich  zwei 
Möglichkeiten  denken.  Eine  derselben  ist  die,  daß  der  erste  Krank- 
heitsausbruch die  Folge  einer  vorausgehenden  Infektion  von  außen  her 
wäre,  entweder  durch  eine  vorher  rostige  Kiefer  oder  durch  diejenige 
Pflanze  anderer  Art,  auf  der  der  Pilz  seine  späteren  Entwickelungs- 
stadien  durchgemacht  hat  Eine  andere  Möglichkeit  aber  ist  die,  daß 
die  ersten  Bostpusteln  einer  Pflanze  aus  einem  in  dieser  selbst  vor- 
handenen, vielleicht  seit  Jahren  schlummernden  Krankheitstoflf  herzu- 
leiten wären. 

In  der  einschlägigen  Litteratur  sucht  man  in  diesem  Falle  so 
gut  wie  vergebens  nach  einer  Aufklärung.  R.  Hartig'),  der  dieser 
Krankheit  eine  eingehende  und  vieljährige  Aufmerksamkeit  gewidmet 
hat,  erklärt  noch  im  Jahre  1889,  daß  es  noch  zu  erforschen  bleibt, 
auf  welchem  Wege  die  Infektion  erfolge,  ob  immer  eine  Verwundung 
des  Bindengewebes  durch  Insekt,  Specht,  Hagelschlag  oder  dergl.  vor- 
ausgegangen sein  müsse.  Man  kann  es  für  sicher  halten,  daß  Hart  ig, 
wenn  er  hier  von  Infektion  spricht,  ausschließlich  an  eine  solche  von 
der  teleutosporentragenden   Wirtspflanze  her   gedacht   hat,   da  ein 


1)  El  hat  freilieb  ▲.  N  i  1  s  •  o  n  in  einer  sptteren  Arbeit  (A.  N  i  1  s  s  o  n  n.  K.  G. 
O.  Nordling,  Skogsnndersdkningar  i  Norrlaod  och  Dalerne  sommaren  1894. 
[Blh.  t.  Dom.  Stjrs  underd.  Ber.  rör.  Skogsvftsendet  &r  1894.  p.  18])  die  Vermatnng 
ausgetprochen,  daS  diejenige  Form  des  Pilaes,  welche  tahtreich  aaf  Kiefernhaiden  vor- 
kommt, mit  Chrysomyxa  Empetrl  aaf £mpetram  nigram  aasammengehSre. 
Pfir  eine  solche  Annahme,  die  aaf  geselliges  Aaftreten  der  Formen  basiert  ist,  spricht 
indessen  das  negative  Ergebnis  nicht,  welches  Kleb  ahn  in  seinen  Versacben,  eine  in 
Deutschland  aaf  Pin.  silvestris  auftretende  Blasenrostform  aaf  Empetram  ni- 
gram flbeniafBhren,  im  Jahre  1898  erhielt. 

2)  R.  Hartig,  Lehrbach  der  Baamkrankheiten.  2.  Anfl.  Berlin  1889.  p.  146. 
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direkter  Uebergang  der  Krankheit  von  einer  Kiefer  za  der  anderen  nicht 
früher  einmal  in  Vorschlag  gebracht  worden  ist,  und  da  diejenigen 
Querschnitte  älterer  Kiefemstämme,  mit  denen  H artig  seine  Aufsätze 
über  dieses  Thema  an  mehreren  Stellen  illustriert  hat,  wenn  man 
noch  dazu  die  Figurenerklärungen  derselben  betrachtet,  offenbar  zeigen, 
daß  er  voraussetzt,  die  Infektion  finde  an  recht  alten  Stammgliedern 
statt.  Zu  derselben  Auffassung  scheint  auch  Nilsson^)  infolge  seiner 
Untersuchungen  über  die  Krankheit,  wie  sie  in  Schweden  auf  der  ge- 
meinen Kiefer  auftritt,  gekommen  zu  sein,  da  er  sagt,  daß  der  An- 
griff an  10— 30-jährigen  Kiefern  tief  unten,  kaum  1  Meter  über  dem 
Boden,  anfangen  könne  und  der  Pilz  gewöhnlich  auch  hier  zuerst  an 
der  einen  Seite  des  Stammes  zum  Vorscheine  komme,  was  darauf 
hindeute,  daß  ein  junges  Krankheitsstadium  vorliege. 

Nur  einmal  wird  in  der  Litteratur  eine  Infektion  von  Kiefern- 
pflanzen  besprochen.  Diese  führte  Klebahn^)  an  zwei  kleinen 
Weymouthskiefern,  welche  er  im  Sommer  des  Jahres  1888  in  Töpfe 
verpflanzt  hatte,  in  dem  Verpflanzungsjahre  und  in  dem  Jahrr  1889 
aus.  Die  Infektion  geschah  in  jenen  Sommern  (Tage  nicht  angegeben) 
mit  Cr.  ribicolum  auf  jungen  Zweigen  (Alter  der  Olieder  nicht 
angegeben)  und  auf  den  unteren  Teilen  der  Nadeln  und  lieferte  das 
Resultat,  daß  an  der  einen  der  infizierten  Pflanzen  sich  im  Frühjahre 
1890  eine  Anschwellung  an  einem  der  Quirle  des  Stammes  und  gegen 
Ende  Juni  reichliche  Spermogonienentwickelung  zeigte. 

Um,  wenn  möglich,  für  eine  eigene  Auffassung  in  dieser  Frage^ 
wie  die  Infektion  hier  zu  stände  konune,  sei  es  durch  die  Teleuto- 
Sporen  der  ablösenden  Wirtspflanze  oder  durch  die  Aecidiensporen  der 
Kiefer  selbst,  Gründe  zu  finden,  wurden  im  Frühjahre  1895  einige 
blasenrostkranke  Weymouthskiefern  verschiedenen  Alters  am  Ezperi- 
mentalfältet  genauer  untersucht  Dabei  richtete  sich  die  Aufmerk- 
samkeit besonders  auf  das  Alter  der  rostkranken  Glieder  und  erwies 
sich  die  fragliche  Kiefernspecies  wegen  ihrer  besonders  hübschen  und 
regelmäßigen  Zweigbildung  für  diese  Untersuchung  in  hohem  Grade 
geeignet. 

Die  Resultate  zweier  solcher  im  Detail  durchgeführten  Unter- 
suchungen sind  auf  der  nebenstehenden  Tabelle  zusammengestellt: 

Man  findet  hieraus,  daß  die  aufgetretenen  Rostblasen  niemals  an 
solchen  Gliedern,  die  jünger  als  4  Jahre  alt  waren,  vorkommen,  und 
wenn  man  die  Detailnotizen,  die  der  Zusammenstellung  der  obigen 
Tabelle  zu  Grunde  liegen,  zu  Rate  zieht,  so  erfährt  man,  daß 

7  kranke  Glieder  4  Jahre  alt  waren 

11 
1) 
11 
11 
11 
11 
11 

n 

1)  A.  Nilsson,  Forstligt  botaniska  andenttkningttr  otc.  p.  •f-— S8» 

2)  H.  Klebahn,  U«b«r  dU  Formen  etc.  p.  61. 
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Dieselben  Resultate  gab  auch  die  Untersuchung  einiger  anderen 
kranken  Weymouthskidfern  des  Platzes.  An  einer  Stelle  wuchsen 
6  ältere  Bäume.  Von  diesen  waren  3  bei  der  Untersuchung  am 
2.  Juni  1895  mehr  oder  weniger  schwer  krank.  Der  größte  und  zu- 
gleich am  schwersten  befallene  Baum  trug  Rostblasen  teils  tief  unten 
am  Hauptstamme,  1  Fuß  über  dem  Boden,  teils  an  einigen  der 
untersten  Zweige,  teils  endlich  an  einer  Mehrzahl  von  Zweigen  höher 
am  Baume.  Niemals  waren  jedoch  Anschwellungen  und  Blasen  an 
den  alleijQngsten  Gliedern  zu  entdecken.     In    den    meisten  Fällen 
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konnte  leider  an  diesem  Baume  nicht  das  Alter  jedes  kranken  Gliedes 
genau  bestimmt  werden,  weil  eine  Menge  von  Zweigspitzen  abgestutzt 
worden  waren.  In  den  Fällen,  wo  eine  Altersbestimmung  möglich 
war,  zeigten  sich  indessen  die  kranken  Glieder  5—6  Jahre  alt.  Eine 
andere  recht  kleine  Pflanze  an  derselben  Stelle  war  dagegen  unver- 
stümmelt  und  es  konnte  hier  das  Alter  der  kranken  Glieder  genau 
bestimmt  werden,  bei  2  Gliedern  auf  4  Jahre  und  bei  2  anderen 
Gliedern  auf  6—6  Jahre. 

An  einer  zweiten  Stelle  wuchsen  etwa  10  Pflanzen  derselben 
Kiefer,  8—10  Jahre  alt,  von  welchen  ungefähr  die  Hälfte  an  5-  bis 
6-jährigen  Gliedern,  nicht  an  jüngeren,  rostig  waren.  An  einer 
dritten  Lokalität  standen  5  recht  große  Bäume,  etwa  25  Jahre  alt, 
sämtlich  rostig,  doch,  so  weit  beobachtet  wurde,  niemals  auf  Gliedern, 
die  unter  4  Jahre  alt  waren  ^). 

Wie  soll  man  den  auffallenden  Umstand  erklären,  daß  keine  Bost- 
pusteln  an  denjenigen  Gliedern  auftreten,  die  jQnger  als  4  Jahre  sind? 
Kaum  so,  daß  ein  Glied  während  der  allerersten  Jahre  seines  Daseins 
für  den  betreffenden  Pilz  unempfänglich  wäre.  Eine  solche  Voraus- 
setzung steht  nämlich  mit  allen  früheren  Erfahrungen  auf  diesem 
Gebiete  im  Widerspruche,  da  die  jüngsten  und  zartesten  Organe  einer 
Pflanze  sonst  immer  die  geeignetste  Unterlage  für  herantretende  An- 
steckungsstoffe bilden.  Eine  viel  wahrscheinlichere  Erklärung  ist  die, 
daß  der  Pilz,  nachdem  er  auf  den  Schößling  übergesiedelt  ist,  eine 
Zeit  von  4  Jahren  braucht,  ehe  er  die  Ausbildung  und  Beife  erreicht, 
daß  er  mit  fertigen,  geborstenen  Pusteln  an  der  Stammoberfläche  her- 
vortritt oder  mit  anderen  Worten,  daß  hier  eine  Inkubationsdauer 
von  4  Jahren  von  Nöten  ist.  Betrachtet  man  eine  kranke  Kiefer  im 
Frühjahre  zu  der  Zeit,  wo  die  Krankheit  in  ihrer  höchsten  Blüte  steht 
und  der  Ansteckungstoff  in  größter  Häufigkeit  vorhanden  ist,  und  fragt 
man  sich  dabei,  an  welchen  Teilen  des  Baumes  eine  Infektion  vor^ 
zugsweise  zu  vermuten  sein  mag,  so  muß  man  in  erster  Linie  bei  den 
zarten,  hellgrünen,  neuen  Schößlingen,  den  „Kiefernschößlingen'^,  stehen 
bleiben. 

Für  die  Annahme  einer  mehrjährigen  Inkubationsdauer  sprechen 
auch  gewisse  Beobachtungen  über  das  erste  Hervortreten  der  Krank- 
heit auf  ganz  jungen  Kiefernpflanzen.  Es  ist  im  Vorhergehenden  als 
eine  Möglichkeit  zur  Erklärung  des  ersten  Hervortretens  der  Krankheit 
an  einer  Kiefernpflanze  vorausgesetzt  worden,  daß  die  Krankheit  auch 
aus  einem  in  sich  kranken  Saatkorn  herstammen  könne.  Wir  wollen 
nachsehen,  ob  sich  zur  Stütze  einer  solchen  Annahme  Beobachtungen 
vorbringen  lassen. 

Am  Experimentalfältet  befanden  sich  im  Frühjahre  1895  zwei  Beete 
mit  7 — 8jährigen  Weymouthskiefern.  Diese  Beete  waren  etwa  20  m 
von  einander  entfernt.  Das  eine  Beet  enthielt  wohl  100  Pflanzen, 
das  andere  nur  etwa  10.  Auf  jenem  waren  fast  alle  Pflanzen  sehr 
stark  rostbefallen.  Auf  diesem  aber  war  zu  derselben  Zeit  keine  Spur 

1)  Es  rieht  avB,  als  ginge  die  Entwickelong  des  Pilies  in  sfldlicheren  Lindern  etwms 
sehneUer.  Bs  aeh&tat  wenigstens  H.  Klebahn  (Weitere  Beobaehtangen  Aber  die  BlAs«a- 
roste  der  Kiefern.  —  Ber.  der  Deatschen  Botao.  GesellsohafL  Bd.  VL  188S.  p.  TLVU) 
das  Alter,  welches  ein  Qlied  erreichen  maB,  ehe  Rostblasen  berrorbrecben,  anf  8  Jahre. 
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von  Blasenrost  zu  entdeckeD^).  Nun  liegt  hier  die  bemerkenswerte 
Tbatsache  yor,  daß  die  Pflanzen  der  beiden  Beete  aus  verschiedenen 
Samen  stammten.  Man  kann  unter  solchen  Umständen  kaum  umbin, 
die  Ursache  des  verschiedenen  Krankheitszustandes  in  der  verschiedenen 
Herkunft  zu  suchen. 

Man  beachte  indessen  auch,  auf  welche  Weise  die  Krankheit  an 
den  Pflanzen  des  kranken  Beetes  auftrat  Die  Rostblasen  zeigten  sich 
stets  an  dem  oder  den  untersten  Gliedern,  welche  jetzt  etwa  6  Jahre 
alt  und  infolge  der  Krankheit  verunstaltet  waren,  in  keinem  einzigen 
Falle  auf  jüngeren  Gliedern.  Auch  hierin  liegt  ja  die  Andeutung 
einer  mehrjährigen  Inkubationsdauer,  ja  es  sieht  fast  aus,  als  ob  diese 
Dauer  hier,  an  Keimpflanzen,  eine  noch  etwas  längere  (5—6  Jahre)  ^)  wäre, 
als  beim  Hervortreten  der  Krankheit  infolge  äußerer  Infektion  auf  den 
Zweigen  etwas  älterer  Kiefern,  Es  sei  übrigens  hier  hervorgehoben, 
daß  man  seit  mehreren  Jahren  beim  Erziehen  von  Weymouthskiefern 
in  den  Baumschulen  bei  Stockholm  beobachtet  hat,  daß  sich  auf  den 
Pflanzen  keine  Krankheit  zeigt,  ehe  dieselben  6—7  Jahre  alt  sind. 

Es  mag  hier  endlich  auch  eine  Beobachtung  Erwähnung  finden, 
welche  unzweifelhaft  auf  die  Herkunft  von  Blasenrost,  wahrscheinlich 
P  e  r.  P  i  n  i  (Willd.)  Kleb.,  der  gemeinen  Kiefer  aus  krankem  Saatkorn, 
ebenfalls  nach  mehrjähriger  Inkubationsdauer,  deutet.  Am  Fuße  eines 
der  neu  angelegten  Felsenberge  von  Bergielund  bei  Stockholm  finden 
sich  etwa  30  Pflanzen  dieser  Kiefemart,  die  aus  jämtländischen 
Samen  im  Jahre  1888  erzogen  waren.  Diese  Pflanzen  hatten  nach 
einer  Mitteilung  des  Gartendirektors,  Prof.  V.  B.  Wittrock^  seit 
dem  Jahre  1890,  wo  sie  erzogen  waren,  gesund  gestanden,  bis  im 
Frühjahre  1895  eine  Pflanze,  jetzt  etwa  meterhoch,  zahlreiche  Rost- 
blasen an  dem  untersten,  6  Jahre  alten  Gliede  des  Hauptstammes  dicht 
am  Boden  zeigte.    Noch  waren  die  übrigen  Pflanzen  rein. 

Man  kann  kaum  umbin,  hier  einen  Krankheitsfall  zu  sehen,  der 
aus  den  Samen  entstanden  ist  und  zwar  nach  einer  Inkubationsdauer 
von  6  Jahren.  Es  fand  sich  freilich  in  dem  Gebiete  von  Bergielund, 
wie  oben  gesagt  ist,  eine  ältere  rostige  Kiefer,  die  als  diejenige 
Quelle  angesetzt  werden  könnte,  aus  der  die  Krankheit  der  eben  be- 
schriebenen jungen  Kiefempflanze  herzuleiten  wäre.  Die  Wahrschein- 
lichkeit einer  solchen  Annahme  ist  jedoch  meines  Erachtens  nicht 
groß.  Ersteps  wuchs  die  ältere  rostige  Kiefer  ziemlich  weit,  mehrere 
hundert  Meter,  von  der  jungen  Pflanze  entfernt,  und  es  lagen  Wald 
und  Berg  dazwischen,  und  wenn  man  etwas  aus  denjenigen  Be- 
obachtungen schließen  darf,  welche  mit  Rücksicht  auf  die  Bedeutung 
der  Entfernungen  bei  der  Verbreitung  gewisser  anderer  Rostpilz- 
krankheiten gemacht  worden  sind '),  so  muß  man  sich  wohl  hüten, 
eine  so  große  Entfernung  außer  Acht  zu  lassen.   Zweitens  ist  zu  be- 

1)  Auch  im  FrQlyahre  1896  stehen  die  7  übHggebliebeneo  Pflansen  dieses  Beetes 
YöUig  rein,  wfthrend  die  des  anderen  Beetes  zum  grSfiten  Teile  (90—95  Proz.)  sehr  stark 
blasenrostig  sind. 

S)  Eine  etwas  kflrsere  Zeit  seheint  in  Deutschland  erforderlich  au  sein.  Es  berichtet 
wenigstens  H.  Kl e bahn  (Weitere  Beobachtungen  etc.  p.  XLVI),  daß  bei  Oldenburg 
etwa  1000  vieijährige  Weymouthskiefern  infolge  der  Krankheit  vollständig  zu  Grunde 
gingen  und  daft  an  einer  anderen  Lokalität  junge  Pflanzen  von  4  Jahren  an  allmählich 
abstarben. 

3)J.  Eriksson,  Nene  Untersuchungen  etc. 
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merken,  daß  die  alte  kranke  Kiefer,  so  viel  man  sehen  konnte,  die 
einzige  kranke  unter  zahlreichen  gesunden,  älteren  sowie  jüngeren, 
in  dem  dortigen  Walde  war  and  die  Krankheit  also  nicht  in  ihre 
nächste  Umgebung  hatte  verbreiten  können.  Drittens  mag  endlich 
nicht  unerwähnt  bleiben,  daß  die  Krankheit  der  älteren  kranken  und 
der  jüngeren  kranken  Kiefer  insoweit  verschieden  auftrat,  als  an  jener 
nur  die  schmalen  Seitenäste  Rostblasen  trugen,  der  Hauptstamm  aber 
rein  war,  während  dagegen  an  dieser  nur  das  älteste  Glied  des  Haupt- 
stammes rostig  war.  Diese  habituelle  Verschiedenheit,  die  auch  an 
verschiedenen  Lokalitäten  in  unseren  Wäldern  beobachtet  worden  ist  ^), 
kann  den  Verdacht  erregen,  daß  hier  zwei  getrennte  Arten  vorliegen. 

Es  kann  einem  vielleicht  im  ersten  Augenblicke  schwer  fallen, 
zur  Erklärung  der  gemachten  Beobachtungen,  wie  hier  oben  geschehen 
ist,  eine  4— 6  jährige  Inkubationsdauer  vorauszusetzen.  Sucht  man 
jedoch  in  der  Litteratur  nach  analogen  Fällen,  in  denen  man  zu  einer 
ähnlichen  Voraussetzung  seine  Zuflucht  genommen  hat,  so  dürfte  man 
die  wegen  der  vereinzelten  Erscheinung  dieser  Thatsache  etwa  ent-^ 
stehenden  Bedenken  ohne  weiteres  fallen  lassen  können.  Schon  vor 
mehr  als  30  Jahren  sagt  A.  de  Bary*),  daß  die  Spermogonien  und 
Aecidien  von  Endopbyllum  Sempervivi  (Alb.  u.  Schw.)  Wtr., 
welche  im  Frühjahre  an  überwinternden  Blättern  desSempervivum 
tectorum  hervorbrechen,  aus  einem  Mycelium  stammen,  das  aus 
den  im  vorigen  Frühjahre  infizierten  alten  Blättern  durch  den  Stamm 
in  die  jungen,  im  Sommer  gebildeten  Blätter  hineingewachsen  ist,  and 
daß  bei  einer  anderen  Species  derselben  Pilzgattung,  bei  End. 
Euphorbiae  silvaticae  (DG)  Wtr.  auf  Euphorbia  amyg- 
daloides,  das  Mycelium  aus  dem  Rhizom  der  Wirtspflanze,  in  dem 
dasselbe  überwintert,  im  Frühjahre  allmählich  in  die  neue  Blatt- 
rosette hineinwächst,  um  nach  einem  oder  mehreren  Jahren  zu  fnikti- 
tizieren.  Und  wie  oft  findet  man  nicht  in  der  neueren  Litteratur  bei 
fast  allen  hervorragenden  Spezialforschem  auf  dem  pflanzenpatho- 
logischen Gebiete  Angaben  von  einer  mehrere  Monate,  ja  Jahre  langen 
InkubatioQsdauer,  ehe  der  Ausbruch  der  Krankheit  zu  stände  kommt, 
bald  in  Betreff  der  Parasiten  der  Bäume  und  Sträucher,  bald  in  Betreff 
derer  der  mehrjährigen  Kräuter. 

Ein  vielleicht  berechtigteres  Bedenken  gegen  die  Annahme  einer 
mehrjährigen  lokubationsdauer  könnte  der  Umstand  erregen,  daß  man 
bis  jetzt  nicht  einmal  mit  Hilfe  starker  Mikroskopvergrößerung  den 
Pilz  in  seinem  langen  Schlummerleben  hat  entdecken,  noch  auch, 
richtiger  gesagt,  diejenige  Auffassung  über  das  Leben  des  Parasiten 
in  der  Wirtspflanze,  welche  seit  lange  besteht,  mit  dem  Gesehenen 
in  Uebereinstimmung  hat  bringen  können.  Jedenfalls  aber  werden 
fortgesetzte  Untersuchungen  auf  diesem  Gebiete  früher  oder  später 
auch  diese  Bedenklichkeit  verschwinden  lassen. 

Wir  haben  jetzt  das  erste  Hervortreten  des  Blasenrostes  eines 
vorher  gesunden  Zweiges  bezw.  Baumes  betrachtet  und  gehen  nun  zu 
der  ebenfalls  interessanten  Frage  über,  wie  der  Pilz,  nachdem  er  ein- 
mal auf  dem  Aste  festen  Fuß  gefaßt  hat,  hier  fortleben  und  sich  von 

1)  A.  Nilsson,  Forstlid^  botaniska  andersökningar  eto.  p.  6S. 

2)  A.    de   Bary,    Recherche«    sar   le   d^^eloppemeiit   de  quelques    Champignons 
parasites.  (Aon.  d.  Sc.  Nat.  S^r.  4.  Bot.  T.  20.  1868.  p.  87  etc.) 
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hier  aus  in  die  mit  demselben  zosammenstoßefiden  Zweige  verbreiten 
kann.  Weit  weniger  schwer  erklärlich  stellt  sich  diese  Frage,  wenn 
man  die  Litteraturangaben  f&r  wahr  halten  darf.  Schon  R.  Hartig^) 
hebt  als  Resultat  seiner  umfassenden  Untersuchungen  Ober  diese 
Krankheit  hervor,  daß  sich  das  Myceliam  des  Pilzes  jährlich  von  der 
Infektionsstelle  aus  in  den  Bast  und  das  Cambium  des  Stammes  ver- 
breitet, bis  dasselbe  den  ganzen  Stamm  umschließt  und  bisweilen  ein 
Alter  von  70  Jahren  oder  mehr  erreichen  kann.  Derselbe  Forscher ') 
fügt  später  hinzu,  daß  das  Mycelium  des  Pilzes  in  der  Längsrichtung 
des  Stammes  meist  etwas  schneller  wachse  als  in  horizontaler  Richtung 
und  daß  der  Parasit  oft  von  der  Astbasis  aus  auf  den  Hauptstamm 
abwärts  vorrückend  übergehe. 

Ein  besonderes  Interesse  für  diese  Frage  bietet  die  in  der  obigen 
Tabelle  (p.  387)  als  No.  I  beschriebene  kranke  Weymouthskiefer.  An 
dieser  fanden  sich  Rostblasen  auf  4 — 11  Jahre  alten  Stammgliederni, 
teils  an  dem  Hauptstamme  selbst,  teils  an  Seitenzweigen.  Darauf 
folgten  die  Stammglieder  12 — 25,  die  sämtlich  rein  waren,  nnd 
dann  endlich  das  unterste,  26  Jahre  alte  Glied  mit  recht  zahlreichen 
Rostblasen  in  den  Rindenritzen.  Wie  soll  man  sich  wohl  diesen 
auflfallenden  Umstand  erklären?  Eine  Möglichkeit  wäre  die,  daß  das 
Mycelium  von  den  höher  am  Baume  befindlichen  rostigen  Stamm- 
gliedem  bis  in  das  unterste  Glied  hinab  gewachsen  ist,  ohne  an  ii^end 
welcher  Steile  seiner  Bahn  Rostblasen  hervorgerufen  zn  haben.  Eine 
solche  Annahme  ist  mit  deijenigen  Ansicht  gar  nicht  unvereinbar, 
welche  Har  tig  über  den  Zuwachs  des  Myceliums  ausgesprochen  hat. 
Vielleicht  ist  es  jedoch  wahrscheinlicher,  daß  der  Pilz  in  diesem  alten 
Stammgliede  weit  früher,  vor  15—20  Jahren,  hineingekommen  ist,  zu 
«iner  Zeit,  da  an  dem  jetzt  kahlen  Stamme  noch  Seitenzweige  vor- 
handen waren,  und  daß  der  Pilz  von  einem  solchen  Seitenzweige  aus 
in  das  fragliche  Hanptstammglied  hinabgewachsen  ist  und  sich  von 
<ier  Zeit  an  von  einem  Jahre  bis  zum  anderen  erhalten  hat. 

Eine  dritte  Erklämng  für  den  Ursprung  des  Rostes  auf  diesem 
tief  unten  befindlichen  Stammgliede  fiel  mir  freilich  ein,  als  ich  dieses 
Phänomen  beobachtete,  nämlich,  daß  das  Harz,  welches  an  solchen 
kranken  Bänmen  den  Stamm  hinab  zu  fließen  pflegt,  die  Krankheit 
auf  die  untenliegenden  Stammglieder  verbreiten  könnte,  indem  die 
Rostsporen,  welche  bei  der  Erschütterung  der  höher  sitzenden  rostigen 
Zweige  ausstäuben  und  immer  mehr  oder  minder  reichlich  an  dem 
Harze  kleben  bleiben,  an  diesem  einen  besonders  passenden  Keim- 
boden  finden  und  der  infolgedessen  erstarkte  Keimfaden  der  Spore 
befähigt  wird,  die  dicke  und  feste  Stammrinde  zu  durchbohren.  Be* 
sondere  Versuche,  diese  Sporen  auf  solchem  Harze  zur  Keimung  zu 
locken,  fielen  jedoch  durchaus  negativ  aus,  infolgedessen  ich  jeden 
Gedanken  daran  abweisen  muß,  daß  die  Krankheit  sich  mit  dem 
hinunterfließenden  Harze  verbreiten  könne. 

Dm,  wenn  möglich,  die  Richtigkeit  deijenigen  Ansichten,  welche 
hier  oben  über  die  Verbreitung  des  Blasenrostes  von  einer  Kiefer  zu 
der  anderen  ausgesprochen  worden  sind,  einst  beweisen  zu  können 


1)  R.  Hartig,  Wichtige  Kranklieiten  etc.  p.  69. 

2)  R-  H artig,  Lehrbaoh  der  BanmkraDkheiteo.  p.  147. 


392  Jükob  Erikssoo, 

fahrte  ich  im  Frühjahre  1895  eine  Anzahl  InfektionsverHUche  aus,  teils 
mit  Per.  Strobi  an  kleinen  Weymouthskiefern  von  dem  oben  be- 
sprochenen reinen  Pflanzenbeete,  teils  mit  den  beiden  Formen  des 
Blasenrostes  der  gemeinen  Kiefer,  welche  in  den  Versuchen  des  Jahres 
1895  vorlagen,  auf  kleinen  Pflanzen  dieser  Kiefer.  Alle  infizierten 
Sprossen  sind  so  markiert  worden,  daß  sie  nach  Jahren  wieder  gefunden 
werden  können,  und  diese  Pflanzen  sind  nebst  einigen  nicht  iDfitzierten 
Vergleicbspflanzen  in  den  Versuchsgarten  verpflanzt  worden.  Resultate 
dieser  Versuche  sind  jedoch,  wenn  die  hier  ausgesprochene  Auffiassung 
einer  wenigstens  vierjährigen  Inkubationsdauer  richtig  ist,  auch  im 
glücklichsten  Falle  nicht  vor  dem  Frühjahre  1899  oder  1900  zu  erwarten. 

Die  im  Vorhergehenden  beschriebenen  Beobachtungen  und  darauf 
gegründeten  Ansichten  über  die  Natur,  Herkunft  und  Verbreitung  des 
Kiefernblasenrostes  können  auf  folgende  Weise  zusammengestellt  werden. 
Es  ist  anzunehmen: 

1)  daß  die  auf  der  Weymouthskiefer  (Pinus  Strobus) 
und  der  gemeinen  Kiefer  (Pin.  silvestris)  in  Schwe- 
den auftretenden  Blasen rost formen  unter  einander 
nicht  so  scharf  getrennt  sind,  wie  es  mit  denjenigen  drei 
Formen  von  Blasenrost  auf  denselben  Kiefemarten  der  Fall  zu 
sein  scheint,  welche  man  im  Auslande  als  drei  verschiedene  Species 
unterschieden  hat  —  Peridermium  Strobi  Kleb,  auf  der 
Weymouthskiefer,  sowie  Per.  Cornui  Rostr.  u.  Kleb,  und  Per. 
Piui  (Willd.)  Kleb,  auf  der  gemeinen  Kiefer,  —  sondern 
vielmehr  als  an  die  betreffenden  Wirtspflanzenarten  mehr  oder 
weniger  streng  gebundene  specialis ierte  Formen  einer 
und  derselben  Species  aufzufassen  sind; 

2)  daß,  da  der  Blasenrost  der  Weymouthskiefer  in  Schweden  erst 
in  den  letzten  10 — 15  Jahren  beobachtet  worden  ist,  obgleich 
diese  Kiefernart  seit  sehr  langer  Zeit  daselbst  kultiviert  worden 
ist  und  obgleich  Gronartium  ribicolum  Dietr.,  das  einEot- 
Wickelungsstadium  des  Pilzes  bildet,  seit  wenigstens  25  JahreD, 
ja  wahrscheinlich  noch  länger,  ein  Oast  unserer  Gärten  ist,  man 
wohl  vermuten  kann,  daß  der  jetzt  so  verbreitete  Blasen- 
rost unserer  Weymouthskiefern  zum  wesentlichen 
Teile  nicht  als  Folge  einer  Ansteckung  von  filzrostigem  Ribes 
nigrum  her  aufzufassen  ist,  sondern  als  das  Resultat 
eines  vom  Auslande  in  jüngster  Zeit  eingeführten 
kranken  Stammes,  von  Samen  oder  Keimpflanzen 
dieser  Kiefernart; 

3)  daß,  da  das  Fortsetzungsstadium  dieser  Blasenrostspecies ,  Cr. 
ribicolum  Dietr.  auf  Ribes  nigrum,  sowie  auch  das  Cr. 
asclepiadeum  (Willd.)  Fr.,  das  das  Fortsetzungsstadium  des 
Per.  Cornui  Rostr.  u.  Kleb,  der  gemeinen  Kiefer  bildet,  an 
einer  und  derselben  Lokalität  von  einem  Jahre  zu  dem  anderen 
fortleben  kann,  wenn  auch  kein  Exemplar  der  betreflenden  Kiefern- 
art in  der  Nähe  vorhanden  ist  oder  an  den  benachbarten  Kiefern 
kein  Blasenrost  hat  entdeckt  werden  können,  man  annehmen 
muß,  daß  die  genannten  Blasenrostgenerationen  an  und 
für  sich  fakultativ  sind,  d.  h.  daß  die  Filzrostgeneration 
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von  einem  Jahre  zu  dem  anderen  fortleben  könne,  ganz  unab- 
hängig davon,  ob  eine  Blaseorostgeneration  zur  Entwickelung 
kommt  oder  nicht; 

4)  daß  eine  direkte  Verbreitung  des  Blasenrostes  von 
einer  Kiefer  zu  der  anderen  —  und  zwar  nicht  nur  der 
Blasenrostform  der  gemeinen  Kiefer,  welche  Per.  Pini  (Willd.) 
Kleb,  genannt  worden  ist  und  für  welche  sich  noch  kein  Wirts- 
wechsel hat  nachweisen  lassen,  sondern  auch  die  der  fakultativ 
wirtswechselnden  Arten,  die  Per.  Strobi  und  Per.  Cornui 
heißen  —  wohl  anzunehmen  ist,  und  zwar  wahrscheinlich  an 
den  während  des  Frühjahres  auswachsenden  jungen 
Schößlingen,  daß  aber  der  Pilz  eine  4— 5jährige  In- 
kubationsdauer braucht,  ehe  der  Krankheitsausbruch  zu 
Stande  kommt;  und 

5)  daß  man  vermuten  muß,  daß  die  Krankheit  bisweilen 
ans  einem  kranken  Samen  entstehen  kann,  auch  in  diesem 
Falle  jedoch  erst  nach  einer  Inknbationsdauer  von 
mehreren,  vielleicht  wenigstens  6  Jahren. 


Zu  welchen  Maßregeln  gegen  die  Krankheit,  so  mag  man  wohl 
zuletzt  fragen,  kann  diejenige  Auflassung  der  Natur  und  der  Be- 
dingungen des  Pilzes,  welche  oben  dargestellt  worden  ist,  auffordern? 
Diese  Frage  dürfte,  so  weit  es  dem  hier  besonders  beschriebenen 
Weymouthskiefernrost  gilt,  auf  folgende  Weise  beantwortet  werden 
können : 

1)  Man  untersuche  genau  und  zu  wiederholten  Malen  seine  Wey- 
mouthskiefern Ende  April  und  Anfang  Mai,  da  die  Krankheit,  wenn 
überhaupt  vorhanden,  gerade  zu  dieser  Zeit  zuerst  zum  Vorschein  zu 
kommen  pflegt. 

2)  Findet  man  die  Krankheit  an  kleineren,  8 — 10  Jahre  alten 
Pflanzen,  und  zwar  am  Uauptstamme,  so  lasse  man,  nachdem  alle 
Blasensammlungen,  um  die  Sporenverstäubung  zu  verhindern,  mit 
Teer  oder  dergl.  bestrichen  worden  sind,  ohne  Aufschub  die  Pflanzen 
umhauen  oder  mit  der  Wurzel  ausreißen  und  dann  verbrennen. 

3)  Sind  die  kranken  Pflanzen  älter,  so  lasse  man  es  teils  von 
dem  Umfange,  den  die  Krankheit  schon  genommen,  teils  von  dem 
mehr  oder  weniger  kräftigen  allgemeinen  Aussehen  der  Pflanzen  ab- 
hängen, ob  man  mit  diesen  Bäumen  auf  dieselbe  Weise  wie  mit  den 
kleinen  kranken  Pflanzen  verfahren  oder  ob  man  einen  Versuch  machen 
soll,  dieselben  zu  retten.  Entschließt  man  sich  für  einen  Rettungs- 
versuch, so 

a)  entferne  man  mittels  des  Messers  und  verbrenne  solche  kranken 
kleineren  Seitenäste,  die  sich  abschneiden  lassen,  ohne  den  Baum 
zu  sehr  zu  verunstalten,  und 

b)  verfahre  mit  den  übrigen  kranken  Gliedern  so,  daß  man,  sobald 
Rostblasen  an  denselben  sichtbar  werden,  dieselben  ringsum  und 
zu  wiederholten  Malen  mit  Teer  oder  vielleicht  noch  besser,  z.  B. 
mit  einem  Brei  von  Teer  und  Kalk  bestreicht,  um  teils  den 
Sporenstaub  unschädlich  zu  machen  und  das  Herumfliegen  des- 
selben zu  verhindern,  teils,  wenn  möglich,  das  in  dem  Inneren 
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des  Stammes  lebende  Pilzmycelium  zu  beeinträchtigen,  das  wahr- 
scheinlich dadurch  leiden  muß,  daß  dasselbe  außer  stand  gesetzt 
wird,  seine  Sporen  normal  zu  entwickeln,  wenn  es  von  dem  finden 
Zutritte  der  Luft  zu  dem  kranken  Gewebe  abgeschnitten  wird. 

4)  Eine  ähnliche  Bestreichung  mit  Teer  oder  Teerkalk  versuche 
man  auch  im  Hochsommer  zu  der  Zeit,  wo  sich  an  den  Stamm- 
gliedern, die  im  folgenden  Jahre  Rostblasen  tragen  werden,  die  sogen. 
Spermogonien  in  der  Gestalt  sehr  kleiner  Blasen  zeigen,  welche  an 
der  Spitze  bersten  und  aus  dieser  eine  klebrige  Flüssigkeit  heraus- 
fließen lassen. 

5)  Hat  man  in  seinem  Garten  oder  Parke  gesunde  ältere  Wey- 
mouthskiefern, so  pflanze  man  keine  kleineren,  anderswoher  ange- 
schaffte Pflanzen  in  denselben,  sondern  sammle  anstatt  dessen,  wenn 
man  diese  Kiefernspecies  in  größerem  Dmfange  anbauen  will,  von 
seinen  eigenen  gesunden  Bäumen  Samen  und  ziehe  aus  diesen  selbst 
junge  Pflanzen. 

6)  Weymouthskiefern  und  Ribesarten,  z.B.  Ribes  nigrum, 
R.  aureum,  R.  rubrum  u.  a.  dürfen  nicht  in  der  Nähe  von 
einander  gebaut  werden,  da  der  Filzrost,  der  im  Spätherbste  oft  die 
untere  Fläche  der  Blätter  dieser  Sträuche,  besonders  bei  R.  nigrum, 
bedeckt,  die  Weymouthskiefer  blasenrostig  machen  kann. 

7)  Im  Spätherbste  sammle  und  verbrenne  man  so  sorgfältig  wie 
nur  eben  möglich  alle  filzrostigen  R  i  b  e  s  blätter. 

8)  Endlich  sei  an  diejenigen  Garten-  und  Parkbesitzer,  welche  noch 
ältere  gesunde  Bäume  von  der  Weymouthskiefer  besitzen,  eine  Aof- 
forderung  gestellt,  von  diesen  gesunden  Bäumen  Samen  einzusammeln 
und  aus  denselben  junge  Pflanzen  in  dem  Dmfange  zu  erziehen,  daS 
diese  hübsche  Eiefernart,  auch  künftig  noch  einmal  gesund  und  kräftig, 
unsere  feinen  Garten-  und  Parkanlagen  möchte  zieren  können. 

21.  Mai  1896. 


Die  Entwickelungsreihen  der  parasitischen  Eioasoeen. 

Von 

E.  (T^lesenhagen. 

In  dem  unter  derselben  Ueberschrift  auf  p.  237  des  gleichoD 
Bandes  dieser  Zeitschrift  erschienenen  Referat  über  meine  Unter- 
suchungen schreibt  der  Referent,  nachdem  er  einige  Sätze  aus  meiner 
Arbeit  aus  dem  Zusammenhange  herauscitiert  hat:  „Damit  ist  das 
Prinzip,  die  Pilze  nach  ihren  Nährpflanzen  einzuteilen,  auf  die  Spitze 
getrieben/^  Da  ich  durchaus  kein  Anhänger  eines  derartigen  Prinzipes 
bin  und  da  mir  daran  liegt,  von  den  Lesern  dieser  Zeitschrift  richtig 
verstanden  zu  werden,  möchte  ich  mir  erlauben,  meinen  Standpunkt, 
welcher  aus  dem  Referate  nicht  klar  ersichtlich  ist,  hier  in  Kürze 
darzulegen. 

Ich  teile  die  parasitischen  Exoasceen  nach  morphologischen 
Merkmalen,   nämlich  nach  der  Form  der  Asken  in  zwei  Gattungen, 
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Taphrina  und  Magnnsiella.  In  der  Gattung  Tapbrina  unter- 
scheide ich  wiederum  nach  der  Form  der  Asken  mehrere  Stämme. 
Innerhalb  der  Stämme  unterscheide  ich  verschiedene  Artgruppen 
gleichfalls  hauptsächlich  nach  der  Uebereinstimmung  in  Form  und 
Größe  der  Asken.  Da  es  unmöglich  ist,  die  Feinheiten  der  Form- 
Düancen,  welche  der  Gruppeneinteilung  zu  Grunde  liegen,  allgemein- 
Yerständlich  in  Worte  zu  kleiden,  habe  ich  meiner  Arbeit  gegen  50 
Skizzen  von  Askenformen  verschiedener  Arten  beigegeben,  so  daß  der 
Leser  durch  Vergleichung  der  Figuren  sich  überzeugen  kann,  daß 
in  den  von  mir  angenommenen  Artgruppen  wirklich  die  ähnlichen 
Askenformen  zusammenstehen.  In  der  Form  und  Größe  der  Asken 
glaube  ich  also  ein  morphologisches  Merkmal  gefunden  zu  haben, 
das  uns  gestattet,  die  natürliche  Verwandtschaft  der  Arten  zu  er- 
kennen. 

Die  Thatsache,  daß  bei  der  Gruppierung  nach  diesem  Merkmale 
gerade  immer  diejenigen  Formen  neben  einander  zu  stehen  kommen, 
welche  auf  verwandten  Nährpflanzen  leben,  bestätigt,  wie  ich  glaube, 
meine  Annahme  und  giebt  mir  zugleich  Anlaß  über  die  Ursache  dieses 
doch  offenbar  höchst  merkwürdigen  Zusammentreffens  meine  Ansicht 
zu  äußern  und  daraus  weitere  Schlüsse  zu  ziehen.  Es  ist  mir  indes 
nicht  in  den  Sinn  gekommen,  die  für  die  parasitischen  Exoasceen 
konstatierte  Beziehung  zwischen  der  auf  morphologischen  Merkmalen 
begründeten  systematischen  Gruppierung  der  Arten  und  der  Ver- 
wandtschflit  ihrer  Nährpflanzen  auch  für  andere  Pilzgruppen  zu  be- 
haupten oder  gar  als  ein  allgemein  giltiges  Prinzip  zu  betrachten. 
Ob  ähnliche  Beziehungen  noch  in  anderen  Gruppen  der  parasitischen 
Pilze  etwa  bei  den  Uredineen  aufzufinden  sind,  kann  nach  meiner 
Ansicht  ohne  eingehendste  Prüfung  jedes  einzelnen  Falles  weder  be- 
hauptet noch  geleugnet  werden. 


R8f6rat6. 


Rothenbaeh,  F.,   Die  Dextrin  vergärende  Hefe  Schizo- 
saccharomyces    Pombe    und    ihre    eventuelle    Ein- 
führung in  die  Praxis.  (Zeitschrift  f.  Spiritusindustrie.  1896. 
No.  8—15.) 
Beobachtet   wurde   die  Negerhefe,    Schizosaccharomyces 
Pombe,  zuerst  von  Saare^)  in  einem  Biere,  welches  die  deutsch- 
ostafrikanischen  Neger  aus  Hirse  (Dari)  bereiten  und  mit  dem  Namen 
„Pombe^^  bezeichnen.  L  i  n  d  n  e  r '),  unter  dessen  Leitung  es  Z  e  i  d  1  e  r 
gelang,  eine  B;einkultur  dieser  Hefe  herzustellen,  studierte  ihre  Eigen- 
schaften genauer,  erkannte  ihren  Spaltpilzcharakter  und  gab  ihr,  in- 
dem er  eine  neue  Gattung  Schizosacchar o m y c e s  aufstellte,  den 
Namen  Schizosaccharomyces  Pombe. 

1)  Wocbeoschrift  f.  Brauerei.  1890.  No.  24. 

S)  Woebenschrift  f.  Braaerei.  Jahrg.  X.  p.  1298. 

26* 


396  SaccharomycM  Pombe. 

Bei  vergleichenden  Gärversuchen  mit  den  Hefen  Pombe,  Froh- 
berg (untergärig)  und  der  obergärigen  Hefe  Basse  II«  die  der  Verf. 
im  wissenschaftlichen  Laboratorium  der  Versuchs-  und  Lehranstalt  fQr 
Brauerei  zu  Berlin  ausführte,  stellte  es  sich  heraus,  daß  die  Spalt- 
hefe Pombe  diastasefreie  Würzen  beträchtlich  weiter  vergor,  als  die 
beiden  mit  ihr  in  Vergleich  gestellten  Hefen.  So  wurde  eine  24-proz. 
gekochte  Vorderwürze  von  Pombe  bis  2,2  Proz.  Balling,  von  Froh- 
berg bis  4,0  Proz.  und  von  Basse  II  bis  3,5  Proz.  vergoren.  In  den 
mit  Frohberg  und  Basse  II  bis  zur  Endvergärung  vergorenen  Bieren 
rief  Hefe  Pombe  noch  eine  weitere  Vergärung  von  etwa  1,5  Proz.  Bll. 
hervor.  Da  bekanntlich  die  Hefen  vom  Typus  Frohberg  sämtliche 
Zuckerarten  in  Würzen  vergären,  so  war  anzunehmen,  daß  Pombe 
Dextrin  vergärt.  Hierfür  wurde  vom  Verf.  der  direkte  Beweis  er- 
bracht. Nach  Lintner's  Angaben  dargestelltes  Diastasedextrin, 
welches  Hefe  Frohberg  vollständig  intakt  ließ,  wurde  von  Pombe  un- 
gefähr zur  Hälfte  vergoren,  zurück  blieb  ein  für  dieselbe  unangreif- 
bares Achroodextrin,  das  sich  auf  Zusatz  von  Alkohol  nach  längerer 
Zeit  in  Sphärokrystallen  ausschied.  Gärversuche  mit  der  von  van 
La  er  entdeckten  Logoshefe  ^)  ergaben,  daß  dieselbe  das  Pombe- 
Achroodextrin  nicht  vergären  konnte,  wohl  aber  den  anderen  Teil  des 
Dextrins. 

lieber  die  Existenz  zweier  Achroodextrine  berichteten  schon 
Lintner  und  DülP),  auch  nach  Mittelmeier^)  giebt  es  zwei 
Achroodextrine.  Der  Verf.  gelangte,  wie  eben  gezeigt,  mit  Hilfe  der 
gärungsphysiologischen  Methode  zu  demselben  Resultate,  nämlich :  daß 
mindestens  zwei  Achroodextrine  existieren  müssen. 

Das  Temperaturoptimum  für  die  Pombegärung  li%t  zwischen 
24 — 28  ^  R ;  der  Charakter  ist  bei  dieser  Temperatur  ein  obergäriger. 
Bei  10— 15^R  geht  die  Gärung  sehr  langsam  vor  sich,  die  Ver- 
mehrung ist  nur  schwach ;  die  Hefe  setzt  sich  aber  gut  ab  und  zeigt 
im  Gärungsbilde  untergärigen  Charakter^).  Aus  der  Rubrik  der 
Tabelle  I :  Säurezunahme  während  der  Gärung,  ausgedrückt  in  Säure- 
graden (d.  h.  in  ccm  N.- Natron  pro  20  ccm  Würze),  entnehmen  wir, 
daß  die  Säurezunahme  bei  Pombe  größer  ist  als  bei  den  anderen 
Hefen.  So  wurde  z.  B.  in  einer  Maische  von  28,6  Proz.  Bll.  und 
0,3^  Säure  mit  der  Pombehefe  ein  Endsäuregehalt  von  1,2^  erreicht, 
ohne  daß  Bakterien  hierbei  thätig  gewesen  wären.  Die  Eigenschaft 
der  Pombehefe,  Säure  zu  produzieren,  ist  demnach  stärker  ausgebildet 
als  bei  anderen  Hefen ;  ihr  Spaltpilzcharakter  tritt  deutliclf  in  dieser 
Eigentümlichkeit  zu  Tage.  Bei  zunehmender  Konzentration  der  zu 
vergärenden  Würze  steigt  die  Säureproduktion.  (Diese  Erscheinung, 
auf  die  der  Verf.  wiederholt  hinweist,  dürften  mit  der  Pombe  wohl 
sämtliche  Kohlehydrate  zersetzenden  Organismen  teilen.  Es  ist  be- 
kannt, daß  die  in  Getreidemaischen  vorkommenden  Milchsäurebakterien 

1)  Moniteur  scientifique.  1895.  p.  499.  Siehe  anch  W indisch,  Wocheoscbriit  f. 
Brauerei.  Jahrg.  XII.  No.  28. 

2)  Zeitscbr.  f.  d.  ges.  Brauwesen.  1894.  No,  41  und  Ber.  d.  deusch-chem.  Gesell- 
schaft 1895.  Jahrg.  28. 

3)  Mitt.  d.  österr.  VersuchssUtion  f.  Brauerei  und  Mälserei.  1896.  Heft  VII. 

4)  Die  Spalthefe  Pombe  verhält  sich  Melitriose  gegenüber  wie obergftrige  Hefe;  d.  b. 
sie  spaltet  wohl  diese  Zuckerart  in  Melitriose  und  Fruktose,  vergirt  aber  nur  die 
letztere.    D.  Ref. 
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in  konzeotrierteren  Maischen  mehr  Säure  bilden  als  in  weniger  kon- 
zentrierten, allerdings  nicht  proportional  der  Konzentration,  denn  die- 
selben sind  gegen  ihre  eigenen  Stoffwechselprodukte  sehr  empfindlich 
and  gehen,  sobald  diese  eine  bestimmte  Menge  erreicht  haben,  darin 
za  Grande.  Der  von  W e h m e r  gefundene  Gitromyces pilz,  welcher 
•Gitronensänre  produziert,  scheint  eine  Ausnahme  zu  machen,  die 
S&are  kann  bis  zu  4  Proz.  und  darQber  steigen,  ohne  daß  das 
Wachstum  wirklich  gehemmt  wird.  Auch  die  Saccharomycesarten 
erzeugen  auf  Kosten  der  alkoholbildenden  Stoffe  Säuren  (Milchsäure, 
Benisteinsfture ;  Pasteur)  und  desto  reichlicher,  je  mehr  zerlegbare 
Zacher  vorhanden  sind,  wenn  auch  nicht  in  dem  Maße  wie  Pombe. 
D.  Bef.) 

Versuche,  Pombe  an  größere  Mengen  Säure  (Milchsäure,  Fluß- 
saare) zu  gewöhnen  (Ef front)  ergaben  ein  negatives  Resultat.  Die 
Spalthefe  verliert  bald  ihr  Gärvermögen  und  geht  später  zu  Grunde. 
Sie  hat  also  die  Empfindlichkeit  gegen  fremde  säuren  mit  den 
Bakterien  gemeinsam.  (Vielleicht  wäre  an  diesem  Orte  eine  Unter- 
socbang  der  Empfindlichkeit  der  Pombe  gegenüber  größerer  Mengen 
der  eigenen  produzierten  Säure  nicht  ohne  Interesse  gewesen.  D.  Ref.) 
Durch  fernere  Versuche,  die  in  ausführlichen  Tabellen  zusammen- 
gestellt sind,  wurde  dargethan,  daß  die  Pombe  Spaltpilze  unter- 
drückt. In  Konkurrenz  traten  mit  derselben  Essigsäure,  Milch-  und 
Buttersäurestäbchen,  Bacterium  termo  (dieses  nur  zu  Beginn  der 
Oärong),  femer  waren  noch  anwesend  Schimmelpilzsporen  und  ver- 
einzelt wilde  Hefen.  Auch  wurde  festgestellt,  daß  die  Spalthefe 
größere  Mengen  von  ihr  selbst  erzeugten  Alkohols  ohne  erheblichen 
Nachteil  längere  Zeit  ertragen  kann. 

Versuche,  die  angestellt  wurden,  um  zu  erfahren,  wie  sich  die  Pombe- 
hefe  zo  hochprozentigen  diastasehaltigen  Maischen  verhält,  er- 
gaben, daß  dieselbe  hier  ebenfalls  mehr  als  die  zum  Vergleiche  heran- 
gezogene Rasse  II  leistet 

Zur  Vergärung  kamen  zunächst  aus  Kartoffelstärke,  Malz  und 
Aohrzucker  hergestellte  Maischen.  Am  weitesten  ging  die  Vergärung 
in  offenen  Gefäßen;  die  Gärdauer  betrug  90  Stunden  bei  einer  Tem- 
peratur zwischen  ^  und  22  ^R.  Aus  der  angeführten  Tabelle  ergiebt 
sich  ferner,  daß  ein  Gemisch  von  Pombe  und  Rasse  II  mehr  leistet 
als  Pombe  allein.  Eine  28,6-proz.  Maische  vergor  mit  1  Proz.  Pombe 
in  oflenem  Becherglase  bis  3,45  Proz.  BIL,  mit  1  Proz.  Rasse  II  bis 
4,1  und  mit  einem  Gemische  von  0,7  Proz.  Pombe  und  0,3  Proz. 
Rasse  II  bis  1,15  Proz.  Bli.  Verf.  sucht  den  Grund  hierfür  entweder 
darin,  daß  das  Enzym  der  Pombe  Dextrin  invertiert  hat,  wodurch 
der  Rasse  II  eine  höhere  Vergärung  ermöglicht  wurde  oder  in  der 
durch  die  Konkurrenz  beider  Hefen  bis  zur  letzten  Anspannung  an- 
geregten starken  Thätigkeit  der  Spalthefe.  Für  letztere  Erklärungs- 
weise spricht  das  mikroskopische  Bild.  Namentlich  hatte  die  Pombe 
stark  gelitten,  sie  war  zum  größten  Teile  abgestorben,  während  sie 
allein  geführt  nach  90-8tündiger  Gärung  noch  ein  leidliches  Aussehen 
zeigte.  [Ref.  möchte  sich  der  zweiten  Erklärung  anschließen  und 
darauf  hinweisen,  daß  er  dieselbe  Erscheinung  bei  einem  (lemische 
von  obergäriger  Hefe  (Rasse  II)  und  einer  untergärigen  Hefe  vom 
Frohbergtypus  beobachtet  bat.   (Siehe  Zeitschrift  f.  Spiritusindustrie. 
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1895.  p.  198,  205.)  Die  Miscbhefe  ergab  die  höchsten  Alkoholertrftge. 
Die  Oärung  war  nach  5  Tagen  zu  Ende  und  erst  nach  Verlauf  dieser 
Zeit  waren  der  Alkoholgehalt  und  die  Vergärung  ermittelt  worden. 
Versuche,  die  in  der  Praxis  mit  jener  Mischhefe  ausgeführt  wurden, 
ergaben  dies  günstige  Resultat  nicht ;  es  konnte  nach  der  gesetzlichen 
Gärzeit  von  72  Stunden  nicht  mehr  erzielt  werden  als  mit  Rasse  II 
allein.  Hiernach  hat  es  den  Anschein,  als  ob  das  Plus  der  Vergärung 
erst  nach  mehr  als  dreitägiger  Gärung  zur  Geltung  kommt] 

Um  festzustellen,  ob  nicht  noch  bessere  Resultate  zu  erzielen 
seien,  wenn  die  Hefen  ursprünglich  getrennt  und  erst  in  einem  späteren 
Gärungsstadium  vereinigt  würden,  wurden  vom  Verf.  nach  dieser 
Richtung  weitere  Versuche  angestellt.  Es  ergab  sich,  daß  eine  42- 
stündige  getrennte  Gärzeit  am  vorteilhaftesten  war.  Erfolgte  die 
Mischung  nach  66  Stunden,  so  wurde  eine  um  ca.  2  Proz.  BIl.  geringere 
Vergärung  erzielt.  Wesentlich  bessere  Resultate  scheinen  hierbei 
nicht  erlangt  worden  zu  sein.  Die  etwas  höhere  Vergärung  der  ur- 
sprünglich getrennt  und  erst  in  einem  späteren  Gärungsstadium  ver- 
einigten Hefen  (Tabelle  VIII  B  und  G  des  Originals)  gegenüber  der 
in  Tabelle  VI  C  und  E  (Hefen  gleich  zu  Anfang  der  Gärung  ver- 
einigt), ist  zu  gering,  um  daraufhin  der  letzteren  Art  der  Ausführung 
(zu  Anfang  getrennte  Gärung)  den  Vorzug  geben  zu  wollen.  Aus 
Tabelle  VII  berechnet  sich  der  Vergärungsgrad  zu  Ungunsten  der 
erst  getrennt  geführten  und  dann  vereinigten  Hefen.  Im  weiteren 
Verlaufe  dieses  Abschnittes  seiner  Arbeit  weist  Verf.  darauf  hin,  daß 
in  der  Regel  Umsetzungsprozesse  sich  im  Großbetriebe  schneller  voll- 
ziehen als  im  kleinen.  Es  war  daher  auch  bei  den  Versuchen  eine 
längere  Gärdauer  als  in  der  Praxis  gewählt  worden,  aber  trotzdem 
war  nicht  immer  der  Endvergärungsgrad,  der  in  dem  betreffenden 
Falle  hätte  erzielt  werden  können,  erreicht  worden.  Es  wurden  daher 
eigens  Versuche  in  dieser  Hinsicht  mit  Pombe  im  Vergleiche  mit 
Rasse  U  angestellt.  Die  Maischen  waren  aufgekocht,  also  diastase- 
frei.  Da  aber  Pombe  in  erheblichem  Maße  Säure  bildet,  die  auf  Kosten 
der  alkoholbildenden  Stoffe  entsteht,  die  Alkoholausbeute  somit  durch 
die  Säure  vermindert  wird,  so  suchte  Verf.  die  Säurebildung  der 
Pombehefe' aufzuheben,  und  zwar: 

1)  durch  Neutralisation  mit  kohlensaurem  Kalk, 

2)  durch  eine  künstlich  bewirkte  Säuerung  mittelst  Milchsäure. 
Durch  die  Anwendung  des  unter  1)  angegebenen  Verfahrens  dürfte 

wohl  kaum  der  beabsichtigte  Zweck  erreicht  werden^),  es  wird  im  Gegen- 
teil durch  die  Neutralisation  der  Säurebildung  auf  Kosten  der  alkobol- 
bildenden  Kohlehydrate  gerade  Vorschub  geleistet.  Diesen  Kunstgriff 
der  Neutralisation  wendet  man,  um  ein  praktisches  Beispiel  zu  wählen, 
bekanntlich  bei  der  Gewinnung  von  Milchsäure  an.  Würde  man  die 
sich  bildende  Säure  nicht  binden,  so  wäre  die  Folge  ein  baldiges  Ab- 
sterben der  Milchsänrebakterien  und  damit  selbstverständlich  aach 
der  weiteren  Säureproduktion  Einhalt  gethan.  Die  reichlichste  and 
rascheste  Säureausbeute  wird  erzielt,  wenn  man  überhaupt  kein 
saures  Medium  entstehen  läßt,  sondern  daf&r  sorgt,  daß  immer  ein 

1)  Allerdings  war  ein  analoges  Verhalten  der  slnreblldenden  SpaltpUse  und  der 
Pompe  nicht  Ton  Toraherein  yoransinsagen.  Von  dieser  Annahme  ansgehead  eneheinen 
daher  die  mit  kohlensaurem  Kalk  angestellten  Versuche  gereohtfertigt.    (D.  Ref.) 


SaechAromyces  Pombe.  399 

Deberscboß  des  Neatralisationsmittels  vorhaDden  ist,  damit  die  Säure 
in  dem  Mafie,  wie  sie  entsteht,  neutralisiert  und  somit  ihre  gärungs- 
störende  Wirkung  beseitigt  wird.  Sehen  wir  uns  die  diesbezüglichen 
Versuche  des  Verf.'s  an,  so  ergiebt  sich,  daß  Pombe  eine  29,4-proz» 
Maische  bei  einem  Zusätze  von  1  g  kohlensaurem  Kalk  auf  300  com 
Maische  bis  zu  1,45  Balling  vergor,  die  Alkoholausbeute  16,5  Vol.- 
Proz.  betrug  und  die  Säurezunahme  0,45^  (d.  h.  20  ccm  vergorene 
Maische  =  0,45  ccm  N.-Natron)  und  daß  der  kohlensaure  Kalk  zur 
Hauptmenge  verschwunden  war^).  Ohne  Zusatz  von  kohlensaurem 
Kalk  war  dieselbe  Maische  bis  0,8  Bll.  vergoren,  der  Alkoholgehalt 
betrug  16,9  Vol.-Proz.  und  die  Säurezunahme  0,6  ^  (Gärzeit  6  Tage 
bei  22 — 28  ®  R,  1  Proz.  Hefengabe).  Das  Resultat  ist  demnach  zu 
Ungunsten  der  Neutralisation  ausgefallen  oder  mit  anderen  Worten, 
die  Säurebildung  der  Pombe  ist  auf  Rechnung  der  alkoholbildenden 
Stoffe  durch  Zugabe  von  CaCOg  begünstigt  worden.  Berechnet  man 
die  von  Pombe  gebildete  Säure  auf  Milchsi&ure,  so  würde  1  g  GaCOg 
IfS  g  Säure  pro  300  ccm  Maische  entsprechen;  auf  ccm  N.-Natron 
umgerechnet  =  20  ccm  N.-Natron  und  demnach  haben  20  ccm  Maische 
einem  Säuregrad  von  1,33  N.-Natron.  Die  gesamte  Säurezunahme 
würde  also  1,33  ^  +  0,45<>  =  1,78*  betragen  gegenüber  0,6^ 

Auch  scheint  die  künstlich  bewirkte  Säuerung  nicht  den  ge- 
wünschten Erfolg  gehabt  zu  haben,  denn  zufolge  der  Rubrik  „Säure- 
zunahme während  der  Gärung^^  (Tabelle  IX  des  Originals)  bleiben  die 
Zahlen  dieselben,  ganz  gleich  ob  ohne  oder  mit  Säurezusatz  bis  zu 
3,1*  gearbeitet  wurde;  wohl  aber  tritt  eine  verminderte  Vergärung 
bei  größerem  Säurezusatze  ein,  also  eine  Schwächung  der  Pombe  in 
ihrer  Gärkraft«).    (D.  Ref.) 

Es  folgen  nun  die  Versuche  mit  KartoffelmaischeD,  die  bezweckten^ 
die  Pombebefe  der  Praxis  dienstbar  zu  machen.  Leider  war  der  prak- 
tische Erfolg  bis  jetzt  nicht  der  erhoffte.  Den  Grund  für  die  Miß- 
erfolge in  der  Praxis  glaubt  der  Verf.  in  der  schwachen  Vermehrung 
der  Spalthefe  in  den  Kartoffelmaischen  gefunden  zu  haben. 

A.  Laboratoriumsversuche:  5  kg  Kartoffeln  wurden  mit 
250  g  Grünmalz  vermaiscbt.  Die  21-proz.  Maischen  vergor  Rasse  II 
bei  einer  Hefengabe  von  2  Proz.  nach  6-tägiger ')  Gärzeit  bis  1,86  Bll., 
Alkoholausbeute  10,1  Vol.-Proz.  Pombe  vergor  die  Maische  bis  2,2  Bll .^ 
Alkoholausbeute  10,25  Vol.-Proz.  Verf.  schließt  hieraus,  wofern  kein 
analytischer  Fehler  vorliegt,  daß  die  Pombengärung  reiner  verlaufen 
ist  als  die  der  Rasse  IL 

B.  Versuche  in  der  Praxis:  Die  Pombengärung  in  einer 
20,15-proz.  Kartoffelmaische  setzte  zwar  schnell  ein,  verlief  aber  nicht 
energisch.  Am  dritten  Tage  war  die  Gärung  träge.  Gärtemperatur 
anfangs  24  ^^  R,  im  späteren  Verlaufe  27—28  <>  &  Nach  72  Stunden 
war  die  Maische  erst  auf  7,7  Bll.  vergoren.    Beim  Abbrennen  am 

1)  Da  eine  Säareiaoabme  konstatiert  ist,  so  moA  wohl  sXmtlicher  kohlensaure  Kalk 
sersetst  worden  sein.  (D.  Ref.)  Dieser  Ansicht  ist  nach  persönlicher  Mitteilung  auch 
der  Verf ,  derselbe  beriebtigt  seine  Angaben  dahin,  daB  die  Hanptmenge  des  Bodensatses 
verschwunden  war.  Der  kohlensaure  Kalk  hatte  sich  an  einem  löslichen  und  einem 
nnISsUchen  organischen  Kalksalse  nmgesetst. 

8)  Dieselbe  Erscheinung  tritt  auch  bei  Hefe  Rasse  II  hervor.     (D.  Ref.) 
8)  Nach  8  Tagen  war  die  Maische  von  Rasse  II  bis  S  Pros.  EH.,    von  Pombe   bis 
28,  Pros.  Bll.  vergoren.  * 
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5.  Tage^)  zeigte  die  Maische  eine  Saccb.-Anzei^^e  von  5  Proz.;  Säure- 
zunähme  2,35^  (lofektion  durch  Spaltpilze?).  Ein  andermal  war  eine 
24,6-proz.  Maische  nach  einer  68-stttndigen  Gärzeit  bis  6,4  Bll.  ver- 
goren. Die  Zählung  ergab  eine  nur  sechsfache  Vermehrung  der 
Pombe  (nach  Maercker,  „Handbuch  der  Spiritnsfabrikation'S  be- 
trägt die  Vermehrung  von  Brennereihefe  in  der  Hauptmaische  im 
Mittel  etwa  das  Dreizebnfache.  D.  Ref.),  außerdem  wurde  eine  deutliche 
Infektion  durch  Spaltpilze  und  Brennereihefe  wahrgenommen.  Die 
Infektion  muß  um  so  auffallender  erscheinen,  da  doch,  wie  durch 
Laboratoriums  versuche  erwiesen  wurde,  die  Pombe  im  stände  ist, 
Bakterien  zu  unterdrücken.  Nach  dem  Verf.  liegt  der  Grund  dieser 
Erscheinung  in  der  zu  schwachen  Vermehrung  der  Pombe  in  den 
Kartoffelmaischen.  Infolge  dessen  konnte  nur  wenig  Säure  produziert 
werden  und  der  Verlauf  der  Gärung  nur  träge  von  statten  gehen, 
wodurch,  zumal  bei  der  hohen  Temperatur,  der  Entwickelung  von 
Spaltpilzen  nichts  entgegen  wirkte. 

Es  galt  jetzt  festzustellen,  wie  dem  geringen  Vermehrungsver- 
mögen der  Pombe  in  Kartoffelmaischen  abzuhelfen  sei.  Aus  den  dies- 
bezüglichen angestellten  Laboratoriumsversuchen  geht  hervor,  daß  bei 
Luftzufuhr  eine  wesentlich  bessere  Vermehrung  und  demzufolge  auch 
eine  höhere  Vergärung  erzielt  wird.  In  der  Praxis  wird  aber  eine 
Lüftungsvorrichtung  auf  Schwierigkeiten  stoßen,  es  wurde  daher  noch 
versucht,  die  Vermehrung  durch  andere  Mittel  anzuregen.  In  der 
Kartoffel  sind  Phosphorsäure  und  Magnesia  nur  in  geringer  Menge 
enthalten,  so  daß  die  schwache  Vermehrung  der  Pombe  möglichenfaUs 
in  dem  Mangel  an  diesen  beiden  Stoffen  ihren  Grund  haben  konnte. 
Doch  waren  durch  einen  entsprechenden  Zusatz  von  Magnesia  and 
Phosphorsäure  bei  einer  geringen  Hefenaussaat  keine  nennenswerten 
Erfolge  zu  erzielen,  dagegen  gestaltete  sich  das  Reäultat  bei  Anwen- 
dung von  saurem  Ammoniumphosphat  und  einer  starken  Hefenaos- 
saat  günstiger.  Die  Versuche  sollen  fortgesetzt,  auch  welche  angestellt 
werden,  welche  bezwecken,  die  in  Malzmaischen  gut  gedeihende  Spalt- 
hefe durch  einen  allmählich  gesteigerten  Zusatz  von  Kartoffelmaische 
zu  der  ersteren  langsam  an  reine  Kartoffelmaische  zu  gewöhnen. 

Die  Ergebnisse  seiner  Untersuchungen  stellt  der  Verf.  in  folgen- 
den Sätzen  zusammen: 

1)  Die  Pombehefe  erreicht  einen  höheren  Endvergärungsgrad  in 
diastasefreien  Verzuckerungsprodukten  der  Stärke  als  die  Hefen  vom 
Typus  Frohberg. 

2)  Die  Pombehefe  vergärt  einen  Teil  der  Achroodextrine,  Hefe 
Logos  den  anderen,  unter  der  Voraussetzung,  daß  nur  zwei  Achroo- 
dextrine existieren. 

3)  Es  sind  sonach  folgende  für  die  Gärungswissenschaft  haupt- 
sächlich in  Betracht  kommende  Hefetypen  zu  unterscheiden:  Saaz, 
Frohberg,  Logos,  Pombe. 

4)  Die  Spalthefe  ist  befähigt,  verhältnismäßig  viel  Alkohol  zu  bilden. 
.5)  Die  Spalthefe  bildet  Säure,  und  zwar  um  so  mehr,  je  höher  die 

Konzentration  der  zu  vergärenden  Zuckerlösung  ist. 

1)  Die  ErlaobnU  sa  einer  längeren  Gftrdauer  uU7t  Standen  war  eeitens  der  Steaer- 
beb^rde  erteilt  worden. 
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6)  Die  Pombe  unterdrückt  Spaltpilze,  sofern  die  Hefeaussaat  nicht 
zu  gering  ist. 

7)  Die  Pombevergärung  verläuft  bei  niederer  Temperatur  langsam, 
in  diesem  Falle  hat  die  Spalthefe  untergärigen  Charakter.  Bei  hoher 
Temperatur  (24—28 "  R)  ist  die  Gärung  sehr  energisch,  die  Pombe 
ist  unter  diesen  Bedingungen  eine  obergärige  Hefe. 

8)  Bei  genügender  Aussaat  leistet  die  Pombehefe  in  der  Ver- 
gärung diastasehaltiger  Würzen  resp.  Maischen  während  derselben 
Zeit  mehr  als  Brennereihefe  Rasse  IL 

9)  Indessen  ist  ihr  VergärungsvermOgen  in  Kartoffelmaische  ohne 
künstliche  Anregung  (Lüftung,  chemische  Agentien)  sehr  gering. 

10)  Mischungen  von  Rasse  II  und  Pombe  leisten  in  derselben 
Zeit  mehr,  als  die  Komponenten  für  sich  allein. 

M  u  n  s  c  h  e  (Wandsbek-Hamburg). 

Llppert,  Chr.,  Die  gemeine  Halm  wespe,  Cephus  pygmaeus 
L.    (Wiener  landwirtschaftliche  Zeitung«  1896.  p.  248.) 

Verf.  giebt  eine  genaue  Beschreibung  dieses  Schädlings,  der  die 
Boggen-  und  Weizensaaten  in  empfindlicher  Weise  schädigt  oder  so- 
gar vernichtet.  Das  Weibchen  legt  die  Eier  zu  je  einem  Stück  in 
einen  der  obersten  Halmknoten  und  entschlüpft  nach  8 — 10  Tagen 
die  fußlose  Larve,  welche  sogleich  mit  dem  Fraß  im  Innern  des 
Halmes  beginnt,  und  eine  Länge  von  8—10  mm  erreicht.  Die  Larven 
benagen  in  der  Folge  die  Innenwände  der  Halmröhren^  durchbeißen 
nach  und  nach  die  sämtlichen  Knoten  und  bezieben  gegen  Mitte 
August  das  charakteristische  Winterlager,  welches  in  den  meisten 
Fallen  in  dem  kurzen  Halmgliede  zwischen  den  Kronenwurzeln  und 
dem  ersten  Knoten  dicht  über  dem  Boden  liegt,  nicht  selten  aber  in 
die  Krouenwurzeln  selbst  hineinragt  und  sich  ganz  oder  teilweise  unter 
der  Erdoberfläche  befindet.  Im  Winterlager  spinnt  die  Larve  einen 
C!ocon  und  ruht  in  demselben  unverwandelt  bis  zum  nächsten  Früh- 
jahr, wo  sie  dann  die  Larvenhaut  abstreift,  zur  Puppe  wird,  und 
nach  etwa  14-tägiger  Puppenruhe  als  geflügelte  Wespe  zum  Vorschein 
kommt.  Statt  dieser  Wespe  erscheint  aber  manchmal  eine  an  Gestalt 
und  Farbe  etwas  ähnliche  Schlupfwespe  (Pachymeruscalcitrator 
Gr.),  ein  Parasit,  dessen  Larve  in  jener  der  Halmwespe  lebt  und  sie 
tötet.  Zur  Bekämpfung  der  gemeinen  Halmwespe  ist  es  vorteilhaft, 
den  Schnitt  des  Getreides  verhältnismäßig  früh  und  sehr  tief  ein- 
treten zu  lassen,  wodurch  viele  Larven  mit  dem  Stroh  eingeerntet 
werden  und  zu  Grunde  gehen.  Als  radikalstes  Mittel  zur  Vertilgung 
ist  das  tiefe  Unterpflügen  der  Stoppeln  noch  im  Herbst  zu  nennen, 
weil  durch  diese  Maßregel  die  ruhende  Larve  in  ihrer  Weiterentwicke- 
long  gehemmt  wird.  Stift  (Wien). 

Perseke,  Zur  Bekämpfung  des  Bandholzkäfers  (Phra- 
tora)  in  den  Eibmarschen.  (Dtsche  landwirtschaftl.  Presse. 
1896.  p.  251.) 

Der  Käfer  Phratora  hat  in  den  letzten  4  Jahrep^/Hr'^»:^sfd{)3  7/o 
holz  weiden  der  Eibmarschen  von  Holstein  und  Haii^ov^^ 
Schätzung  einen  Schaden  von  einer  Million  ^ft*1r  ^^hw^^^  Iw  •  ^^ 

glänzende  stahlblaue,  bisweilen  grünlich  schimn^rnde^'Sp^^cflm        jrc  ^ 
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in  3  Arten  vor,  welche  den  Erdflöhen  der  Kohlgewächse  gleichen,  aber 
nur  größer  sind  (4—5  mm  lang).  Bezüglich  der  Bekämpfung  ist 
folgendes  hervorzuheben:  Die  Vertilgung  muß  rechtzeitig  geschehen, 
die  Verstecke  für  die  Ueberwinterung  (angeschwemmte  Halme, 
Pflanzenreste  u.  m.)  sind  thunlichst  einzuschränken  und  die  Ver- 
tilgung muß  entsprechend  der  Entwickelung  und  Lebensweise  des 
Insekts  erfolgen.  Zum  Einfangen  der  Käfer  hat  sich  ein,  einer  leich- 
ten Schubkarre  ähnlicher,  Fangapparat  praktisch  bewährt,  welcher 
Mitte  April  zur  Anwendung  gelangt.  Da  aber  die  Bemühungen  des 
Einzelnen  zur  Bekämpfung  des  Schädlings  wenig  nützen  würden,  so 
sind  behördliche  Verordnungen  und  planmäßiges  Einschreiten  aller 
Interessenten  des  gefährdeten  Bezirks  durch  Bildung  von  Flur- 
genossenschaften und  Schaukommissionen  notwendig. 

Stift  (Wien). 

Saccardo,  P.  A.  e  Mattlrolo,  0.,  Gontribuzione  allo  studio 
deir  Oedomyces  leproides  Sacc.  nuovo  parassita 
della  barbabietola.    (Malpighia.  Anno  X.) 

Die  Krankheit  der  knolligen  Wurzeln  der  Runkelrüben,  welche 
im  Jahre  1894  in  den  Experimental-Feldern  der  französischen  Acker- 
bauschule zu  Roniba  in  Algerien  ausbrach,  und  welche  auch  in 
einigen  Gegenden  Ober-Italiens  zum  Vorschein  kam,  zeichnet  sich 
durch  zahlreiche  Beulen  oder  knotige  Auswüchse  aus,  die  besonders 
an  der  Stelle  bemerklich  sind,  wo  die  Blätter  hervorsprießen.  Ihr 
Gewebe  ist  demjenigen  ähnlich,  welches  man  bei  den  jungen  von 
einigen  Ustilagineae  oder  noch  eher  von  Ustilago  Zea  May 
hervorgebrachten  Mißgestaltnngcn  beobachtet  hat.  Der  mikroskopische 
Pilz,  welcher  diese  der  Wissenschaft  bis  jetzt  unbekannte  Krankheit 
verursacht,  wird  durch  den  Namen  Oedomyces  leproides  ge- 
kennzeichnet 

Mittels  eines  Durchschnittes  in  diesem  neuen  Gewebe  sieht  man 
sehr  zahlreiche  dunkelfarbige  Fleckchen,  die  von  unregelmäßig  ent- 
wickelten Cysten  entstanden,  und  innerhalb  welcher  viele  kastanien- 
braunfarbige Sporen  vorhanden  sind,  welche  Plasma-  und  Stärkemehl- 
körnchen sowie  Myceliumfäden  enthalten. 

Die  Cysten  bieten  einen  der  vielen  wichtigen  Fälle  pathologischer 
Zellhypertrophie  und  sind  von  einem  ungeteilten  Häutchen  umgeben, 
welches  schichtenweise  und  aus  Cellulose  gebildet,  eine  Dicke  von  9 
bis  sogar  15  fi  erreichen  kann. 

Das  Mycelium  wurde  mittels  geeigneter  Färbungsvorkehrungen 
nur  im  Innern  der  Cysten  gefunden,  es  sah  zart,  farblos,  fadenartig 
und  durchfließend,  dem  Capillitium  ähnlich,  aus. 

Mit  dem  Boten  von  Rutenio,  das  zwar  mit  Javelle-Wasaer  be- 
handelt wurde,  zeigte  sich  das  Mycelium  sonderbar  gebildet,  nämlich 
wie  wenn  es  mit  sehr  kleinen  stark  refraktiven  Krusten  bedeckt 
w&re,  denjenigen  von  oxalsaurem  Kalk  ähnlich.  Die  Färbung  des 
Myceliums  mit  dem  Roten  von  Rutenio  läßt  vermuten,  daß  Gallerte 
vorhanden  ist,  die  aus  Pektinzusammensetzungen  und  nicht  aus  Gal- 
lose herrührt.  Die  Sporen  entstehen  aus  dem  Mycelium  auf  zweierlei 
Weisen:  die  meisten  an  der  Spitze  der  Myceliumfäden,  doch  viele 
entwickeln  sich  auch  zwischen  den  Fäden. 
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Die  Sporen  sehen  fast  wie  Filzbüte  aas,  oben  ungefähr  halb- 
kugelig und  unten  beim  Strünke  hohl.  Eine  doppelte  Haut  umgiebt 
den  an  Oelsubstanzen  sehr  reichen  Inhalt,  und  innerhalb  welcher  sich 
ein  Kern  befindet 

Das  Episporium  ist  kräftig,  glatt,  kastanienbraun-farbig,  im  Ja- 
velle- Wasser  löslich;  dagegen  ist  das  Endosporium  schleimig  und 
schwillt  bei  Anwendung  des  Javelle- Wassers  bedeutend. 

Die  Diagnose  des  Pilzes  lautet: 

Oedomyces  Saccardo  in  Trabut,  Sur  une  Ustilagin^e  para- 
site  de  la  Betterave.  (Revue  generale  de  Botanique.  Tom.  VL  1894. 
et  Gompt.  Rendus  Acad.  d.  Sciences.  1894) 

Fungus  parasiticus  tumores  crasaos,  camosos  in  partibus  vivis 
plantarum  generans.  Sporae  e  globoso  dein  hemisphaerico-depressae, 
coloratae,  intra  cystas  crasse  tunicatas  (quasi  cellulas  giganteas) 
sphaeroideo-angulosae  conglobatae,  in  filamentis  mycelicis,  mox  evan- 
escentibus  acrogenae  et  intercalares.  —  A  gen.  Entylomate,  cui 
affinis,  praecipue  dififert  citis  vere  singularibus  et  forma  subhemi- 
sphaerica  sporarum. 

Oedomyces  leproides  Trab.  loc.  cit. 

Entyloma  leproideum  Trab.  Compt.  rend.  Acad.  Scienc. 
1894. 

Tumoribus  crassis,  camosis,  colliculosis,  initio  flavo-virescentibus 
dein  cinereo-fuscis,  intus  cystis  funginis  creberrimis  refertis;  cystis 
magnis  e  globoso-angulosis,  dimentionibus  variis  crasse  tunicatis,  tuni- 
ca  hyalina,  homogenea,  celliüosica,  9 — 15  fi  er.;  sporis  initio  globu- 
losis,  pallidis,  acrogenis  et  intercalaribus,  maturis  depresso-hemi- 
sphaericis,  hie  convexis,  hinc  concaviusculis  et  medio  papillatis,  fuli- 
gineo-badiis,  laevibus,  intus  pluriguttulatis,  nucleatis,  36—48  (med. 
42)  «  15 — 21  (medio  19)  bitunicatis. 

Habitat  —  in  parte  superiore  radicum  Betae  vulgaris  var. 
rapaceae  —  ubi  tumores  crassos,  carnosos,  colliculosos  gignit  —  in 
Algeria.  Voglino  (Gasale). 

Frank  und  Erftger,  Untersuchungen  über  den  Schorf  der 
Kartoffeln.    Mit   1    Tafel.    (Zeitschrift    fQr    Spiritusindustrie. 
Jahrg.  1896.  Ergänzungsheft  I.) 
Es  ist  bekannt,  daß  der  Schorf  der  Kartoffeln,  jene  so 
häufig  beobachtete  Krankheit,  den  Wert  der  Knollen  ganz  erheblich 
herabsetzt.    Es   ist   daher   seit  langem   das   Bemühen    zahlreicher 
Forscher  gewesen,  die  Ursachen  dieses  höchst  empfindlichen  Uebel- 
standes  aufzudecken   und  Oegenmaßregeln  zu  ersinnen.    Neuerdings 
haben  nun  Frank  und  Krüger  Untersuchungen  über  den  Schorf 
der  Kartoffeln  angestellt,  deren  Resultate  sie  in  obengenannter  Zeit- 
schrift niedergelegt  und  durch  recht  interessante  Abbildungen  illustriert 
haben. 

Nach  den  beiden  Autoren  hat  bereits  Schacht  die  Natur  des 
Kartoffelschorfes  richtig  erkannt,  indem  er  behauptete,  daß  diese 
Krankheit  ihren  Anfang  von  den  Lenticellen  der  Kartoffelschale 
nimmt  Die  Ansicht  J.  Kühn 's,  der  die  Meinung  Schachtes  als 
falsch  erklärt  hat,  bezeichnen  sie  als  irrig;  denn  er  habe  den  Schorf 
verwechselt  mit  einem  auf  der  Oberfläche  der  Kartoffelknolle  mit- 
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unter  sich  festsetzenden  dunkelpurpurbraunen  Pilzgebilde,  der 
Rhizoctonia  Solani,  was  uns  allerdings  bei  dem  scharfen  Blick 
Kühn 's  für  derartige  Erscheinungen  nicht  recht  wahrscheinlich 
dünken  will.  Neuerdings  haben  einige  Autoren  parasitäre  Organis- 
men für  die  Entstehung  des  Schorfes  verantwortlich  gemacht,  so 
Brunchorst  Spongospora  Solani,  während  Bolley  and 
Thaxter  gewisse  Bakterienformen  als  die  vermeintlichen  Urheber 
isoliert  haben. 

Ehe  Frank  und  Krüger  zur  Etegrififsbestimmung  des  Schorfe 
schreiten,  geben  sie  einen  Ueberblick  über  diejenigen  Abnormitäten 
der  Kartofielschalen,  welche  nicht  zum  Schorfe  gehören.  Hierher 
rechnen  sie  das  Auftreten  von  Rhizoctonia  Solani  Kühn, 
femer  diejenigen  Veränderungen  der  Kartoffelschale,  welche  nicht 
aus  einer  Erkrankung  der  Lenticellen  hervorgehen,  also  nach  ihrer 
Ansicht  nicht  zum  Schorfe  gehören.  Dazu  sind  zu  rechnen  die 
Korkschuppen,  die  mehr  oder  weniger  über  die  ganze  Kartoffd- 
oberfiäche  verbreitet  sind,  und  deren  Ursache  noch  unbekannt  ist ; 
ferner  netzförmige  Risse  der  Schale  und  endlich  das  Auf- 
springen der  Kartoffelknollen,  wobei  die  Schale  in  ihrer 
ganzen  Dicke,  samt  dem  Korkkambium,  durch  tiefe,  bis  in  das 
Fleisch  der  Kartoffel  eindringende  Sprünge  zerreißt. 

Der  eigentliche  Schorf  scheint  nun  regelmäßig  von  den 
Lenticellen  oder  Korkwarzen  auszugehen,  wie  Schacht  bereits 
1856  angegeben  hat.  Allerdings  ist  der  Nachweis  dafür  nicht  immer 
leicht,  weil  wir  die  Kartoffelknollen  gewöhnlich  erst  bei  der  Ernte 
vor  Augen  bekommen,  wo  die  Beziehungen  zwischen  Schorf  und 
Lenticellen  nicht  ohne  weiteres  mehr  erkennbar  sind.  Schacht 
befand  sich  aber  insofern  in  einer  Unklarheit,  als  er  die  Lenticellen 
selbst  schon  für  Schorf  hielt,  sie  also  als  etwas  Abnormes  bezeich- 
nete, während  doch  die  Korkwarzen  auf  jeder  Kartoffelschale  eine 
durchaus  normale  Bildung  sind,  was  Gaspary  nachgewiesen  hat. 

Eine  genauere  Untersuchung  des  Kartoffelschorfes  macht  eine 
Unterscheidung  verschiedener  Schorf  arten  unerläßlich.  Die 
Autoren  haben  daher  eine  Klassifikation  derselben  versucht.  Sie  unter- 
scheiden : 

1)  Flachschorf,  der  dadurch  wesentlich  charakterisiert  ist, 
daß  die  Schorfstellen  weder  als  eine  Vertiefung,  noch  als  eine  aus- 
geprägte Erhabenheit  sich  darstellen,  sondern  mit  der  Schale  in 
gleichem  Niveau  liegen  und  nur  durch  eine  besondere  Beschaffenheit 
sich  auszeichnen. 

2)  Tief  seh  orf.  Das  Absterben  des  Gewebes  von  der  Leoti- 
celle  aus  schreitet  rasch  von  Zelle  zu  Zelle  in  das  Innere  der  Knolle 
vor.  Das  sich  allmählich  bildende  tote  Schorfgewebe  schwindet,  und 
es  entsteht  so  mit  der  Zeit  eine  Vertiefung. 

3)  Buckelschorf.  Es  entstehen  hier  durch  den  Reiz,  der 
durch  die  Zerstörung  der  Lenticelle  auf  das  darunter  liegende  stärke- 
mehlhaltige  Parenchym  ausgeübt  wird,  Oewebewucberungen,  welche 
für  diese  Art  Schorf  besonders  charakteristisch  sind,  und  die  mehr 
oder  weniger  buckelförmig  über  die  Oberfläche  der  Schale  hervor- 
ragen. 

4)  Buckeltiefschorf.    Es  sind  buckelfOrmige   Erhöhungen 
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wie  bei  der  vorhergebeuden  Schorfart  vorhanden,  auf  denen  aber 
wieder  dem  Tiefschorf  ähnliche  löcherartige  Vertiefungen  von  wech- 
selndem Umfange  auftreten. 

Allerdings  lassen  sich  in  Wirklichkeit  diese  4  Schorftypen  nicht 
scharf  von  einander  abgrenzen. 

Aus  dem  Gesagten  geht  nur  hervor,  daß  der  Schorf  in  einer  Er- 
krankung und  einem  Absterben  des  Gewebes  der  Lenticellen  besteht. 

Was  nun  die  Ursache  des  Schorfes  betrifift,  so  sind  in  neuerer 
Zeit  von  verschiedenen  Forschern  parasitische  Pilze  als  solche  ge- 
nannt worden.  So  ist  Ton  Brunchorst,  wie  bereits  erwähnt, 
Spongospora  Solani  als  allgemeine  Ursache  des  Schorfes  ange- 
geben worden.  Die  beiden  Autoren  haben  aber  festgestellt,  daß  dieser 
Pilz  keineswegs  ein  allgemeiner  Begleiter  des  Kartoffelschorfes  ist, 
auch  ist  er  nicht  bestimmten  Kartoffelsorten  eigentümlich.  Spongo- 
spora Solani  ist  vielmehr  nur  ein  sekundärer  zufälliger  Begleiter 
des  Schorfes,  der  sich  in  den  bereits  abgestorbenen  Zellen  entwickelt 

B  0 1 1  e  y  glaubt  dagegen  als  die  Ursache  des  Kartoffelschorfes  in 
Nordamerika  gewisse  Bakterien  erkannt  zu  haben.  Nach  den  Ver- 
mutungen der  beiden  Autoren,  welche  allerdings  amerikanischen 
Schorf  nicht  untersuchten,  dürfte  jedoch  hier  eine  Verwechselung 
vorliegen. 

Schließlich  ist  noch  der  Thaxter^sche  Fadenpilz  zu  er- 
wähnen. In  Amerika  fand  Th axter  unabhängig  von  Bolley  an 
schorfigen  Kartoffeln  ein  Pilzmycelium,  welches  an  den  Rändern  der 
jüngeren  Schorffiecke  als  eine  grüne  Substanz  bemerkbar  war. 
Th axter  will  auch  gesunde  Kartoffeln  durch  Impfung  mit  dem  auf 
Pepton-Agarkulturen  gezüchteten  Pilze  schorfig  gemacht  haben. 

Auch  die  beiden  Autoren  fanden  häufig  zwischen  den  lockeren, 
abgestorbenen  Zellen  des  Schorfes  Pilzmycelien  von  Hyphomy- 
ceten,  jedoch  niemals  drangen  sie  in  das  noch  lebende  Gewebe  ein. 

Die  beiden  Forscher  haben  nun  Versuche  angestellt,  um  zu  ent- 
scheiden, ob  es  bei  der  Benutzung  von  typisch  kranken  Knollen  ge- 
länge, an  den  neuen  Knollen  denselben  Schorf  zu  erzeugen,  und  ob, 
falls  dies  möglich,  das  Auftreten  dieser  Schorfarten  an  den  Tochter- 
knollen durch  Sterilisation  des  Saatknollens  verhindert  werden  könne. 

Das  Ergebnis  der  von  den  Autoren  angestellten  Versuche,  be- 
treffs deren  Anordnung  wir  auf  das  Original  verweisen  müssen,  war 
kurz  folgendes:  Gesunde  Knollen  wurden  erzeugt,  wenn  die  Erde 
sterilisiert  war.  Das  Vorhandensein  oder  Fehlen  der  verschiedenen 
Mergel  im  Boden  war  für  das  Auftreten  oder  Ausbleiben  von  Schorf 
bedeutungslos.  Dasselbe  galt  vom  Saatgut;  ob  es  schorfig  oder 
gesund  angewandt  wurde,  war  bezüglich  der  Schorf  neubildung  gleich - 
giltig.  Nach  diesen  Versuchen  scheint  es  also  mehr  als  wahrschein- 
lich, daß  organisierte  Wesen,  die  von  außen  auf  die  Knolle 
einwirken,  bei  der  Schorfbildung  von  der  allergrößten  Bedeutung 
sind.  Wenn  man  dies  annimmt,  so  müßte  der  Boden,  in  dem 
diese  Organismen  leben,  auch  noch  auf  andere  Weise  als  durch  An- 
wendung von  Hitze  von  ihnen  befreit  werden  können.  Und  in  der 
That  ist  es  den  beiden  Forschern  gelungen,  durch  Imprägnierung  der 
Erde  mit  Petroleum  eine  vollständig  schorffreie  und  durch  eine  solche 
mit  Karbolsäure  eine  fast  schorffreie  Kartoffelernte  zu  erzielen.    Die 
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SchorfbilduDg  erheblich  herabzumindern,  wurde  auch  erreicht  durch 
eine  24*stfindige  Beizung  der  Saatknollen  in  2-proz.  Eupferkalkbrfihe 
und  sofortiges  Auslegen  der  Knollen,  welche  vorher  nur  oberflfichlich 
abgewaschen  wurden.  Bruhne  (Friedenau-Berlio). 
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The  Belation  of  Pars  Galtares  to  the  Acid,  Havor  and 

Aroma  of  Satter. 

By 
Prof.  H.  W.  Conn,  Wesleyan  üniversity,  Middletown,  Ct.,  Ü.S.A. 

The  use  of  pure  coltures  of  bacteria  in  cream  ripening  or  gouring 
has  become  such  a  well  recognized  advantage  to  the  creamery  industry 
that  no  forther  defense  is  needed  in  its  favor.  Already  qaite  a  number 
of  pure  cultures  and  especially  prepared  ferments  are  on  the  market 
and  are  becoming  daily  more  and  more  widely  used.  But  in  spite 
of  this  fact  and  in  spite  of  the  increasing  familiarity  Vrith  these  pure 
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cultures  and  tbeir  ose,  many  factors  in  cream  ripening  remain  to 
be  Bolyed.  As  yet  we  are  in  great  ignorance  as  to  tbi  relation  of 
the  acid,  the  flayor  and  the  aroma  of  the  butter.  Host  pare  cultures 
in  use  are  lactic  cultures,  producing  at  the  same  time  with  the  flavor 
wbich  they  develop  a  considerable  quantity  of  lactic  acid  wbich  of 
course  sours  the  cream.  One  of  tbem,  however  is  not  a  distinctly 
acid  organism  or  at  least  produces  only  a  small  amount  of  acid. 
These  pure  cultures  wben  properly  used  in  cream  ripening  quite 
generally  improve  the  flayor  of  the  butter,  but«  so  far  asi  know, 
no  Claim  is  made  for  any  of  tbem  tbat  it  improves  the  aroma  or 
can  develop  the  typical  aroma  of  a  high  class  butter.  The  fact  that 
these  cultures  are  mostly  acid  bacteria  has  led  to  the  general  as- 
sumption  that  flavor  and  acid  are  very  closely  associated  and  that 
a  pure  culture,  to  produce  a  proper  flavor,  must  at  the  same  time  sour 
the  Cream.  The  very  term  '^cream  souring"  in  common  use,  conveys 
to  most  butter  makers  the  belief  that  souring  and  flavor  producüon 
are  identical  or  at  least  necessarily  closely  connected.  The  idea  was 
advanced  by  myself  sometime  ago  that  the  flavor  is  really  quite 
distinct  from  the  acid  and  produced  by  an  entirely  differeut  set  of 
Chemical  changes.  Hence  I  have  assumed  that  a  flavor  producing 
organism  need  not  necessarily  be  an  acid  producing  organism.  As 
to  aroma  we  know  almost  nothing.  While  we  reoognize  that  it 
must  be  a  product  of  bacterial  growth  in  the  cream  no  experiments 
have  yet  pointed  out  to  what  class  of  bacteria  it  is  due.  These  are 
some  of  the  questions  which  still  remain  for  Solution,  for  our  know- 
ledge  of  the  relation  of  flavor  acid  and  aroma  is  in  a  very  unsatis- 
factory  condition  in  spite  of  the  many  practical  results  in  the  use 
of  pure  cultures  in  cream  ripening. 

The  variety  of  bacteria  in  the  cream  of  our  dairies  and  creameries 
is  very  great.  I  have  myself  found  nearly  150  different  types  of 
bacteria  which  are  at  least  distinct  enough  to  show  differences  in  soroe 
important  respect.  I  have  believed  that  the  questions  outlined  above 
can  only  be  settled  by  experiments  with  a  large  number  of  the  species 
of  bacteria  found  in  our  creameries.  To  this  task  I  have  set  myself, 
and  for  over  two  years  have  been  carrying  on  experiments  with  tbe 
purpose  in  mind  of  finding  out  as  fully  as  possible  the  relation  of 
the  ordinary  dairy  bacteria  to  these  three  factors.  Some  of  the  results 
have  already  been  published.  The  experiments  of  the  last  year  have 
been  especially  interesting,  and  certainly  point  out  factors  in  these 
Problems  hitherto  not  recognized  and  wbich  promise  to  lead  toward 
a  proper  Solution.  The  details  of  these  experiments  will  be  published 
later  but,  the  general  results  are  of  such  interest  as  to  deserve  a 
preliminary  notice. 

During  the  last  year  the  experiments  in  butter  making  have  been 
carried  out  with  55  di£ferent  species  or  varieties  of  bacteria.  These 
have  been  obtained  from  first  class  creameries  and  dairies  and  all 
therefore  dairy  bacteria.  Most  of  them  were  obtained  during  tbe 
months  of  June  and  July  when  the  finest  butter  is  commonly  made. 
In  most  cases  they  were  obtained  from  the  ripening  cream  in  the 
Cream  vat  and  may  therefore  be  regarded  as  representatives  of  the 
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types  of  bacteria  which  ordinarily  ripen  Cream  in  creameries.  Among 
them  are  examples  of  all  the  general  types  of  milk  bacteria.  There 
are  soine  which  cardle  the  milk  by  producing  acid,  some  which  pro- 
dnce  acid  withoat  curdling  the  milk,  some  which  render  the  milk 
alkaline  bat  curdle  it  by  the  formation  of  a  rennet  ferment,  while 
others  produce  no  visible  effect  upon  the  milk.  There  were  among 
the  65  more  of  thoae  which  did  not  appear  to  haye  aoy  visible  effect 
on  milk  than  any  of  the  other  types.  The  general  characters  of  this 
55  species,  therefore,  illustrates  very  well  the  general  types  of  milk 
bacteria  which  may  be  expected  in  the  creameries  of  this  vacioity. 
The  experiments  in  cream  ripening  were  performed  as  foUows. 
A  lot  of  milk  was  passed  through  a  separater  and  the  cream  divided 
into  four  equal  parts.  These  were  placed  in  separate  vessels  and  at 
ODce  pasteurized  at  a  temperature  of  69  ^  to  70  ^  G  for  ten  to  fif teen 
minutes.  After  cooling  three  of  them  were  inoculated  with  a  culture 
of  bacteria,  each  being  inoculated  with  a  different  species.  The  fourth 
lot  was  left  as  a  cootrol.  The  cultures  used  for  inocalation  were 
milk  cultures  in  which  the  bacteria  had  been  growing  for  two  days 
and  were  added  to  the  cream  in  proportions  of  about  one  to  fifteen. 
The  four  lots  of  cream  were  placed  under  similar  conditions  and  at 
the  same  temperature  and  allowed  to  ripen  the  same  length  of  time. 
Then  all  were  chumed  and  the  butter  made  from  the  four  lots  was 
compared  together.  In  this  comparison  the  butter  was  usually 
examined  without  salt,  since  salt  is  sure  to  obscure  the  flavors 
slightly.  Note  was  taken  of  the  flavor,  the  acid  and  the  aroma,  and 
the  records  of  these  three  factors  were  kept  as  accurately  as  possible. 
Where  possible  the  flavors  and  odors  were  described,  but  commonly 
it  was  impossible  to  find  any  words  that  would  properly  describe 
them  and  it  was  necessary  to  describe  them  simply  as  good  or  bad« 
The  same  experiment  was  repeated  the  next  day  and  also  upon  the 
third  day.  If  all  three  experiments  agreed  accurately  a  second  set 
of  three  species  was  substituted.  If  however  there  was  any  lack  of 
nniformity  in  the  results  or  any  reason  for  questioning  them,  the 
same  species  were  continued  in  the  experiments  until  uniformity  re- 
solted.  All  of  the  55  species  were  thus  tested  until  I  was  able  to 
State  with  certainty  what  afiect  each  produces  on  the  butter  if  used 
in  ripening  the  cream  after  pasteurization. 

Comparison  of  control  and  inoculated  cream. 

The  first  point  of  interest  to  be  noted  was  the  result  of  com- 
paring  the  control  lot  of  cream  after  ripening  with  the  inocu- 
lated lots.  Pasteurization  as  is  well  known,  does  not  destroy  all  the 
bacteria  present  in  the  cream  and  in  the  ripening  which  followed, 
which  for  certain  reasons  was  usually  rather  long,  the  bacteria  left 
in  the  control  had  a  chance  to  grow.  As  a  result  the  control  cream 
after  the  ripening  period  Arequently  showed  their  affects.  Sometimes 
it  would  be  decidedly  thick  and  slightly  curdled,  though  never  acid, 
thus  showing  that  while  the  lactic  organisms  had  mostly  been  killed 
by  the  heat,  the  rennet  forming  species  had  some  of  them  resisted 
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the  heat.  Sometimes  the  control  cream  would  develop  a  faint  al- 
though  decided  bitter  taste.  Tbis  bitter  taste  was  quite  perceptable 
in  tbe  cream  although  never  appeared  to  be  sufficient  to  influence 
tbe  butter  made  from  the  cream.  These  results  in  the  inocalated 
Cream  were  not  surprising  because  of  the  fact  that  pasteurizatioa 
leaves  in  the  cream  some  of  the  rennet  forming  and  peptonizing  class 
of  bacteria.  The  surprising  result  was  that  upon  the  same  day  when 
these  affects  were  noticed  in  the  control,  in  no  Single  instante  were 
similar  results  noticed  in  the  inoculated  lots  of  cream.  When  the 
control  Cream  was  bitter  the  inoculated  cream  was  not  bitter  unless 
it  chanced  that  the  inoculated  species  made  it  bitter.  When  the 
control  cream  was  thick  and  curdled  the  inoculated  lots  were  per- 
fectly  thin  unless  it  chanced  that  the  inoculated  bacteria  curdled  tbem. 
In  other  words  the  inoculated  cream  appeared  to  be  afifected  by  the 
inoculated  species  alone  and  the  bacteria  left  after  pasteurization  had 
no  noticeable  efifect  upon  it.  When  for  instance  the  inoculated  cream 
were  inoculated  with  bacteria  which  had  no  visible  efiect  upon  it  either 
to  curdle  or  effect  its  taste,  it  was  surprising  to  find  that  the  controle 
would  perhaps  become  partly  thick  and  slightly  bitter,  while  the  three 
inoculated  lots  would  remain  thin  and  sweet  and,  so  far  as  ap- 
pearances  went,  like  fresh  cream.  At  another  time,  when  different 
species  were  used,  it  would  be  found  perhaps  that  the  lot  which 
showed  the  least  signs  of  ripening  would  be  one  receiving  a  large 
inoculation  of  a  species  of  bacteria  which  appeared  in  preliminary 
tests  to  have  no  effect  upon  it,  the  control  being  decidedly  more 
curdled  and  more  changed  in  taste  than  the  test  cream.  At  the  same 
time  others  of  the  test  lots  would  be  decidedly  effected  by  an  in- 
oculated species  of  a  different  character.  The  explanation  of  these 
facts  must  of  course  be  that  the  growth  of  the  inoculated  bacteria 
checked  the  growth  of  the  bacteria  left  in  the  cream  and  thus  pre- 
vented  them  from  producing  the  curdling  and  bitter  taste  which  they 
did  produce  in  the  control  where  they  were  unimpeeded  by  the  in- 
oculated species  This  result  was  not  found  in  any  Single  case  but 
in  many  instances,  so  that  it  came  to  be  regarded  as  a  normal  result 
Its  practical  bearing  upon  dairy  matters  is  considerable  since  it  shows 
that  the  inoculation  of  cream  with  a  superabundance  of  one  species 
of  bacteria  may  check  the  growth  of  the  bacteria  already  present. 
"Starters''  may  perhaps  therefore  be  used  with  advantage  witbout 
any  previous  treatment  of  the  cream  since  they  may  in  a  measore 
counteract  the  effect  of  the  bacteria  already  in  the  cream. 

The  majority  of  species  favorable  to  cream  ripening. 

A  very  considerable  majority  of  the  55  species  would  be  con- 
sidered  as  favorable  to  cream  ripening.  Not  all  of  them  produce  any 
positive  good  effect  but  a  large  number  produce  no  noticeable  in- 
fluence upon  the  butter,  and  their  presence  is  therefore  in  perfect 
harmony  with  good  butter. 
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Flavor  and  Acid. 

A  study  of  the  relation  of  flavor  and  acid  has  brought  out  some 
interesting  results.  Among  the  65  species  tested  this  last  year 
14  have  been  described  in  my  laboratory  notes  as  producing  good 
flavors.  The  flavors  are  not  all  alike  and  not  all  typical  butter 
flaVors,  but  they  were  in  all  cases  so  near  to  the  typical  butter 
flavor  that  butter  possessing  tbem  would  be  called  good  butter.  Of 
the  14  species  eight  were  among  the  acid  producing  class,  while  six 
were  among  the  class  which  either  pcoduce  an  alkaline  reaction  or 
produce  no  effect  on  milk  so  far  as  reaction  is  concerned.  Two  of 
the  six  liquified  gelatine  while  the  others  did  not.  These  figures 
show  that  the  acid  producing  bacteria  are  more  likely  to  produce 
good  flavors  than  other  classes.  The  probability  is  greater  than 
indicated  by  the  numbers  8  and  6.  The  eight  favorable  acid  spe- 
cies were  found  among  some  18  acid  species  of  bacteria,  while  the 
six  were  the  only  ones  among  some  35  species  which  failed  to  pro- 
duce acid  but  did  produce  good  flavors.  Finding  therefore  among 
eighteen  acid  species  eight  which  produce  good  flavors,  while  among 
35  species  which  fall  to  produce  acid  only  six  produced  good  flavors, 
shows  that  the  desirable  flavor  is  more  liable  to  be  produced  by  the 
acid  organisms.  This  has  been  generally  assumed  to  be  the  case. 
At  the  same  time  decidedly  good  flavors  have  been  found  among 
bacteria  which  produce  an  alkaline  reaction  in  milk,  and  this  is  con- 
trary  to  the  general  belief. 

Among  the  55  species,  9  have  been  described  in  my  laboratory 
notes  as  producing  bad  flavors.  Here  again  the  bad  flavors  were 
not  all  alike.  Sometimes  the  butter  was  bitter,  sometimes  too  sour, 
and  more  frequently  had  a  bad  but  indescribable  täte.  Of  these  nine 
species  six  belonged  to  the  acid  producing  class,  while  three  gave  an 
alkaline  reaction. 

It  would  appear  then,  that,  so  far  as  these  experiments  are  con- 
cerned, the  acid  producing  species  of  bacteria  are  more  likely  to  give 
rise  to  flavors  of  marked  character  than  the  species  of  bacteria 
which  fall  to  produce  acid.  Out  of  the  18  species  of  acid  producing 
organisms  14  produced  more  or  less  pronounced  flavors.  But  these 
flavors  were  unpleasant  ones  in  six  out  of  the  14  cases,  so  that  good 
flavor  and  acid  production  are  by  no  means  identical.  Further  in 
not  a  few  cases  good  flavors  have  been  produced  by  bacteria  which 
do  not  develop  any  acid. 

Aroma. 

In  regard  to  the  butter  aroma  some  curious  and  unexpected 
results  appeared.  In  the  first  place  was  found  to  be  a  much 
more  uncommon  thing  for  bacteria  to  to  produce  any  pronounced 
afiect  on  the  aroma  than  on  the  flavor.  Most  of  the  species  of  bac- 
teria which  produced  a  decided  flavor  had  no  afi'ect  upon  the  aroma. 
When  the  cream  was  ripened  with  them  the  butter  would  develop 
a  fine  flavor  but  would  be  almost  without  aroma,  or  would  show  no 
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more  aroma  than  the  butter  made  from  the  control  Cream.  With 
other  species  the  flavor  woald  be  good  bat  the  aroma  woold  be 
uopleasant.  Among  the  55  species  experimented  with,  15  haye  been 
described  in  my  laboratory  notes  as  producing  an  affect  on  the  aroma. 
Of  this  Dumber  9  have  been  described  as  producing  uopleasant 
aromas.  The  aroma  was  quite  yaried  in  the  cases  but  poor  in  all. 
The  surprising  fact  was  that,  leaving  out  two  or  three  cases  of  a 
putrefactive  odor  due  to  over  ripening,  all  of  the  instances  of  deci- 
dedly  unpleasant  odors  were  produced  by  acid  producing  bac- 
teria.  This  was  a  decided  surprise  to  me.  I  had  expected  that 
the  acid  bacteria  would  be  the  aroma  producing  class  and  had  not 
expected  to  find  them  so  commonly  producing  unpleasant  aroma.  It 
was  only  after  all  the  experiments  were  completed  and  the  resolts 
were  compared  that  is  was  found  that  nearly  all  of  the  lots  of  butter 
which  had  been  described  as  possessing  a  poor  aroma  were  ripened 
by  acid  producing  organisms. 

On  the  other  band  six  of  the  species  tested  have  been  des- 
cribed in  my  notes  as  producing  a  good  aroma.  After  finishing  the 
tests  and  collecting  together  the  facts  it  appeared  that  eacb  of  these 
six  were  species  which  either  produced  an  alkine  reaction  in  the 
milk  or  did  not  affect  the  reaction.  None  of  them  were  acid  pro- 
ducers.  Of  the  six  there  were  only  two  which  produced  what 
appeared  to  me  to  be  the  typical  and  especially  desired  butter  aroma 
which  characterizes  a  high  quality  of  butter.  The  other  four  were 
good  but  not  typical  butter  aromas.  These  two  species  produced  an 
alkaline  reaction  in  milk,  one  of  them  curdling  the  milk  by  forming 
rennet,  and  both  liquefying  gelatine  and  peptonizing  the  milk.  They 
both  therefore  belonged  to  the  so  called  decomposition  bacteria  and 
produced  their  action  upon  the  albumens  rather  than  the  milk  sugar 
of  the  milk.  This  fact  was  entirely  unexpected,  for  I  had  certainly 
expected  that  the  proper  butter  aroma  would  be  found  to  be  pro- 
duced by  the  lactic  acid  bacteria.  But  it  has  certainly  appeared 
from  these  experiments  that  the  aroma  is  the  result  of  albuminous 
decomposition  rather  than  the  effect  of  bacteria  upon  milk  sugar. 

It  was  further  found  that  none  of  the  species  studied  had  the 
power  of  producing  all  three  effects.  Some  gave  flavor  and  acid  but 
no  aroma.  Some  gave  aroma  without  flavor  or  acid,  some  flavor 
without  acid,  but  with  a  tolerably  good  aroma,  but  no  species  thos 
far  tested  produces  good  flavor  and  aroma  and  acid.  In  general  the 
good  aroma  producing  species  did  not  give  a  good  flavor. 

It  is  perhaps  hardly  justifiable  to  draw  any  general  conclusions 
from  experiments  with  55  species  when  we  recognize  that  the  dairy 
is  supplied  with  such  a  large  number.  But  so  far  as  any  conclusion 
can  be  drawn  from  them  they  may  at  least  be  suggestive.  The 
conclusions  which  I  would  draw  from  the  experiments  referred  to 
are  as  foUows: 

1)  The  inoculation  of  cream  with  a  large  culture  of  one  kind  of 
bacteria  has  a  checking  influence  upon  others  present,  even  though 
the  Cream  may  be  impregnated  with  other  bacteria  at  the  Start.  A 
pure  culture  Starter  of  this  sort  may  therefore  be  of  decided  value 
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Dot  only  in  deyeloping  its  own  flavor  but  in  preventing  the  growth 
of  iDJurious  flavors. 

2)  Flavor,  acid  and  aroma  appear  to  be  independeDt  of  eacb 
otber,  and  eacb  is  a  product  of  bacterial  growth.  Some  dairy  bac- 
teria  produce  some  of  these  desired  qualities  and  otbers  produce 
others.    None  thus  far  found  produce  all  three. 

3)  Flayor  is  Inore  likcly  to  be  found  as  a  product  of  the  growth 
of  acid  organisms  than  those  wbich  produce  an  alkaline  reaction  in 
milk,  but  good  flavors  may  be  found  in  cream  ripened  with  bacteria 
which  produce  no  acid.  The  flavor  is  probably  not  the  result  of  the 
decomposition  of  the  milk  sugar. 

4)  Aroma  is  entirely  independent  of  flavor.  The  acid  producing 
organisms  do  not  appear  to  produce  the  desired  butter  aroma. 
These  aromas  are  however  produced  by  the  bacteria  which  peptonize 
milk  and  the  aroma  is  therefore  probably  due  to  certain  volatile  pro- 
ducts  of  albuminous  decomposition. 

Middletown,  May  15,  1896. 


Zur  Mikrobiologie  des  Nitrifikationsprozesses. 

Von 

Prof.  Dr.  S.  Winogradsky 


m 


St.  Petersburg. 

In  meinen  „Untersuchungen  über  die  Organismen  der  Nitrifikation'S 
welche  im  Laufe  von  drei  Jahren  (1890—1893)  in  den  Annales 
Pasteur  und  Archives  des  sciences  biologiques  (heraus- 
gegeben vom  Kais.  Instit  für  experimentelle  Medizin  in  Petersburg) 
erschienen  sind,  bemühte  ich  mich,  die  Frage  über  die  Ursachen  der 
Nitrifikation  und  die  Eigenschaften  der  dieselbe  bewirkenden  Mikroben 
möglichst  vielseitig  zu  beleuchten.  Mein  Zweck  war  es,  zuerst  die 
wichtigsten  Thatsachen  festzustellen,  was  aber  die  verschiedenen 
Details  und  die  lange  Reihe  der  den  grundlegenden  Thatsachen  ent- 
springenden untergeordneten  Fragen  betrifft,  so  beabsichtigte  ich,  sie 
später  zum  Gegenstande  einer  ausführlichen  Bearbeitung  zu  machen. 
Dem  entsprach  auch  die  Darstellung  dieser  6  Abhandlungen,  welche 
meistens  eine  kurze  und  gedrängte  war.  Nur  in  einer  Beziehung, 
scheint  es  mir,  habe  ich  alle  nötigen  Details  mitgeteilt,  nämlich  die 
die  angewandten  Untersuchungsmethoden  betreffend,  selbstverständ- 
lich mit  der  Absicht,  die  Wiederholung  meiner  Versuche  und  die 
Teilnahme  an  der  Bearbeitung  der  Nitrifikationsfrage  seitens  anderer 
Forscher  möglichst  zu  erleichtern. 

Wenn  also  mein  Vorsatz,  nach  Lösung  der  Hauptaufgabe  die 
Bearbeitung  der  Einzelheiten  sofort  in  Angriff  zu  nehmen,  wie  oft, 
nicht  zur  Erfüllung  gebracht  wurde,  und  ich  durch  andere  Arbeiten 
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abgelenkt,  meine  NitrifikatioDsstudien  ganz  eingestellt  habe,  so  schien 
mir  doch  die  Hoffaung  berechtigt,  daß  auf  dem  geebneten  Wege  bald 
andere  Forscher  folgen  und  die  noch  bestehenden  Lücken  bald  aus- 
füllen würden.  Die  vergangenen  2 — 3  Jahre  haben  indeß  keine  wesent- 
lichen Beiträge  zu  der  uns  interessierenden  Frage  gebracht  In 
letzter  Zeit  aber  sind  einige  Arbeiten  erschienen,  welche  mich  be- 
wegen, die  Frage  wieder  aufzunehmen,  um  einige  frühere  Beobach- 
tungen zu  wiederholen  und  zu  ergänzen. 

In  erster  Linie  waren  auf  dem  Gebiete  Dr.  Burri  und  Prof. 
Stutzer  thätig,  und  werden  wir  uns  heute  mit  den  von  ihnen  er- 
langten Resultaten,  speziell  mit  ihrer  im  Oktober-Heft  dieses  Blattes 
erschienenen  gemeinsamen  Abhandlung:  „lieber  einen  auf  Nährgelatine 
gedeihenden  nitratbildenden  Bacillu»''  beschäftigen. 

Burri  und  Stutzer  haben  sich  in  dankenswerter  Weise  die 
Aufgabe  gestellt,  meine  Untersuchungen  nachzuprüfen,  ehe  diese  Nach- 
prüfung aber  zum  Abschluß  gediehen  ist,  haben  diese  Forscher  an 
einem  nitratbildenden  Bacillus  so  „mannigfache  wesentliche  Diffe- 
renzen'^  zwischen  unseren  respektiven  Versuchsergebnissen  konstatiert, 
daß  eine  möglichst  beförderliche  Veröffentlichung  ihrer  Resultate  als 
erwünscht  erschien. 

Sehen  wir,  worin  diese  Differenzen  bestehen. 

Erstens  fällt  es  beim  Durchlesen  der  Abhandlung  sofort  auf,  daß 
die  Isolierung  des  Nitratbildners  aus  der  Erdprobe  von  Northeim  a.  d.  L. 
unseren  Autoren  große  Mühe  und  mehrere  Mißerfolge  gekostet  hat, 
trotzdem  daß  sie  anscheinend  streng  meinen  Weisungen  folgten ;  diese 
Mißerfolge  hatten  hauptsächlich  darin  ihren  ürund,  daß  die  Bonner 
Forscher  in  ihren  Isolierungsversuchen  mit  Hilfe  der  Kieselgallerte 
lange  Zeit  auf  die  Kolonieen  des  Nitratbildners  nicht  treffen  konnten, 
trotzdem  er  auf  den  Platten  wuchs  und  seine  Anwesenheit  durch 
lebhafte  Oxydationsarbeit  kundgab.  Freilich  hatte  Stutzer  und 
Burri  mit  einer  anderen  Erdprobe  zu  thun,  welche  möglicherweise 
für  die  Isolierung  ungünstigere  Bakteriengemische  enthielt,  als  dies 
bei  mir  früher  der  Fall  war;  ich  kann  aber  die  Bemerkung  nicht 
unterdrücken,  daß,  wenn  unsere  Forscher  die  Kolonieen  des  Nitrat- 
bildners auf  ihren  Platten  rechtzeitig  erkannt  und  glücklicher  abge- 
impft hätten,  was  keineswegs  so  große  Schwierigkeiten  bietet,  ihnen 
die  erwähnten  Mißerfolge  leicht  erspart  geblieben  sein  würden. 

Nachdem  es  Burri  und  Stutzer  schließlich  gelungen  war,  den 
Nitratbildner  rein  zu  züchten,  stellte  es  sich  heraus,  daß  er  andere 
Eigenschaften  besitzt,  als  dieses  nach  meinen  Untersuchungen  sich 
hätte  erwarten  lassen:  er  zeigte  nämlich  relativ  üppiges  Wachstum 
in  „organischen  Nährböden*',  Nährbouillon  und  Gelatine,  mit  Ver- 
flüssigung der  letzteren.  Die  Eigentümlichkeit  aber,  auf  organischen 
Nährböden  nicht  zu  gedeihen,  wurde  von  mir,  meinen  die  Autoren, 
als  gemeinsames  Gharakteristicum  der  nitrit-  und  nitratbildenden 
Bakterien  hingestellt.  Eine  noch  mehr  unerwartete  Entdeckung  wird 
weiter  mitgeteilt.  Unsere  Forscher  fanden,  daß  die  Oxydation 
von  Nitriten  eine  äußerst  labile  Funktion  ist.  Es  genügt, 
den  betrefienden  Organismus  Bouillon  oder  Gelatine  ein  einziges  Mai 
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passieren  zu  lassen,  um  dieses  Vermögen  ihm  ganz  zu  rauben^); 
auch  Zusatz  von  Bouillon  zu  der  Nitritlösung  und  überhaupt  jede 
Abweichung  von  der  Kultur  in  rein  mineralischer  Nälirlösung  führt 
sofort  zum  Verluste  der  Oxydationsfähigkeit  und,  wie  es  scheint,  auch 
der  Fähigkeit,  sich  im  letzten  Substrate  zu  entwickeln.  In  scharfem 
Gegensatze  damit  steht  die  Schnelligkeit  und  Leichtigkeit,  mit  der 
die  Anpassung  an  albuminartige  Stoffe  enthaltende  Medien  erfolgt: 
nach  Impfung  aus  rein  mineralischen  Medien  zeigt  das  Bakterium 
sofort  ergiebiges  Wachstum  und  „weiß  ebenso  gut  Albumine  und 
Peptone  zu  verwerten  wie  hundert  andere  Arten.*'  „Die  Oxydation 
der  Nitrite  bildet  nur  eine  Energiequelle,  welche  sich  der  Bacillus  . . . 
bei  Mangel  an  stickstofifhaltigen  Verbindungen  erschließen  kann.*' 

Das  sind  natürlich  keine  Erklärungen,  und  finden  wir  überhaupt 
seitens  der  Autoren  keinen  Versuch,  in  diese  merkwürdigen  Verhält* 
nisse  näher  einzugehen.  Wenn  beide  Wachstumsweisen  dem  Nitrat- 
bildner eigen  sind,  warum  zeigt  er  sich  nach  kurzem  Wachstum  in 
Bouillon  als  ganz  unfähig,  in  rein  mineralischem  Medium  Nitrite  zu 
oxydieren?  Kräftig  ernährt,  müßte  er  ja  recht  fähig  sein,  „diese 
Energiequelle  sich  zu  erschließen*'.  Tritt  etwa  so  rasch  Umzüchtung, 
ßassenbildung  ein?  Oder  wird  die  Oxydationsarbeit  vom  Organismus 
nur  in  einem  ganz  besonderen,  vielleicht  pathologischen  Zustande 
vollbracht?  Diese  und  ähnliche  Fragen  haben  unsere  Autoren  nicht 
gestellt  und  scheinen  uns  überhaupt  die  Eigenartigkeil  ihrer  Angaben 
nicht  gebührend  zu  würdigen.  Sollten  sie  sich  bestätigen,  so  hätten 
wir  erstens  den  Beweis,  daß  das  Nitrifikationsvermögen  kein  streng 
spezifisches  ist,  und  zweitens  ein  höchst  interessantes  Beispiel  von 
der  Wandelbarkeit  der  Funktionen  bei  den  Bakterien. 

Leider  aber,  möchten  wir  gleich  bemerken,  weist  die  Geschichte 
der  Nitrifikation  schon  einige  Entdeckungen  ganz  derselben  Art,  die 
sich  nicht  bestätigt  haben  und  die  wir  heute  mit  Schweigen  über* 
gehen  werden,  auf.  Es  war  mir  auch  die  Deutung  der  oben  er- 
wähnten Angaben,  welche  durch  ihre  Gründlichkeit  und  Ausführlich- 
keit den  mit  der  Sache  nicht  näher  Vertrauten  wohl  imponieren 
könnten,  keinen  Augenblick  zweifelhaft.  Es  war  mir  nur  die  Hart- 
näckigkeit, mit  welcher  sich  gewisse  alte  Fehler  wiederholen,  auch 
jetzt,  wo  die  neueren  Untersuchungen  doch  etwas  Licht  über  dieses 
Gebiet  verbreitet  haben,  etwas  unerwartet. 

Sobald  ich  mit  dem  Inhalte  der  Abhandlung  von  Burri  und 
Stutzer  vertraut  wurde,  wandte  ich  mich  brieflich  an  Herrn  Prof. 
A.  Stutzer  in  Bonn  mit  der  Bitte,  mir  etwas  von  seinem  reinen 
Material  zusenden  zu  wollen,  und  fügte  dabei  in  einem  längeren 
Briefe  einige  Erklärungen  und  kritische  Bemerkungen  hinzu:  „ich 
bin  geneigt,  schrieb  ich,  Ihre  Beobachtungen  anders  zu  deuten,  als 
Sie  das  gethan.    Ja,  ich  wage  die  Vermutung  auszusprechen,  daß 

1)  Nar  aiiSDRhmsweise  und  nur  Bweimal  ist  es  Bnrri  and  State  er  gelangen, 
Nitrstbildang  nach  Rückimpfang  aas  Bouillon  and  Gelatine  in  mineralische  Lösnng  aa 
erzielen.  Beim  näheren  Nachsehen  mfissen  wir  dennoch  diese  zwei  FXlle  gcnz  aas- 
schlieAen;  denn  in  beiden  waren  Boaillon-  resp.  Gelatineröhrchen,  die  das  Material  ge- 
liefert, direkt  aas  nitrifizierter  Kieselgallerte  eingeimpft,  die  den  spezifischen  Organis- 
mns  zwischen  fremdem  Wachstum  selbstyerst&ndlich  enthalten  konnte. 
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Ihr  Nitratbakterium  noch  ein  Gemisch  yon  zwei  Species  vorstellt,  und 
daß,  wenn  Sie  die  Reinigung  noch  einen  Schritt  weiter  fortsetzen 
werden,  Sie  zu  einem  Bakterium,  das  Bouillon  und  Gelatine  unver- 
lindert  läßt,  kommen  werden  .  •  .  Täuschung  ist  außerordentlich 
leicht  auf  diesem  schwierigen  Gebiete  und  kann  dem  geschidctesteo 
Beobachter  passieren'^  .  .  .  u.  s.  w. 

Meinem  Wunsche  nach  Zusendung  yon  Material  wurde  yon  Seite 
yon  Prof.  Stutzer  in  bereitwilligster  Weise  entsprochen,  wofür  ich 
ihm  an  dieser  Stelle  meinen  verbindlichsten  Dank  ausspreche.  Anfang 
Dezember  1895  erhielt  ich  ein  zngeschmolzenes  Röhrchen  mit  etwa  5  ccm 
einer  Reinkultur  in  mineralischer  nitrithaltiger  Nährlösung;  was  die 
Gelatinekulturen  betrifft,  so  entschuldigte  sich  Prof.  Stutzer,  die- 
selben nicht  senden  zu  können,  weil  die  vorrätigen  Kulturen  mehrere 
Monate  alt  seien ;  nach  Ueberimpf ung  werde  er  mir  etwas  davon  zu- 
kommen lassen. 

Das  Röhrchen  habe  ich  unter  den  üblichen  Kautelen  geöfihet, 
den  Inhalt  mittels  einer  sterilisierten  Pipette  in  ein  sterilisiertes 
Pasten  rasches  Kölbchen  übergeführt,  daraus  mit  einer  Platinöse 
einige  Nitritlösung-  und  Bouillonkulturen  geimpft  und  seitdem  dieses 
Stammkölbchen  mit  dem  Originalmaterial  von  Stutzer  und  Burri, 
ohne  es  wieder  aufzumachen,  an  kühlem  Orte  bis  heute  aufbewahrt. 

Bevor  ich  nun  zur  Schilderung  meiner  Untersuchungen  übergehe, 
möchte  ich  der  so  wichtigen  Frage  über  die  Rolle  der  organi- 
schen Substanzen  bei  der  Nitrifikation  einige  Bemerkungen  widmen. 
Manche  Fehler  und  Mißverständnisse  haben  sich  schon  um  diese 
Frage  gehäuft,  sie  bildet  auch  jetzt  eigentlich  den  Kernpunkt,  um 
welchen  sich  die  gegenwärtige  Kontroverse  dreht.  Burri  und  Stutzer 
schreiben  mir  eine  Behauptung  zu,  welche  ich  bis  jetzt  in  der  ge- 
gebenen Form  nicht  ausgesprochen  habe,  nämlich,  daß  die  Eigen- 
schaft, auf  „organischen  Nährböden'*  nicht  zu  gedeihen,  als  ein  ge- 
meinsames Merkmal  aller  nitrifizierenden  Organismen  zu  betrachte 
sei.  In  dieser  summarischen  Form  scheint  mir  dieser  Ausspruch  nur 
wenig  Inhalt  zu  haben.  Will  man  nur  so  ganz  allgemein  über  die 
Beziehungen  der  organischen  Substanz  zu  den  Nitrobakterien  sprechen, 
ohne  die  Qualität  und  Quantität  dieser  Substanz  und  die  verschieden- 
artigsten, besonders  biologischen  Bedingungen  der  Fermentations- 
prozesse zu  berücksichtigen,  so  wäre  die  gegenteilige  Annahme  eher 
die  richtige.  Denn  bekanntlich  liefern  ja  organische  stickstoffreiche 
Substanzen  eigentlich  das  Material,  auf  dessen  Kosten  die  Salpeter- 
bildung in  der  Natur  sich  vollzieht;  und  es  ist  ja  die  allgemeine 
Erfahrung,  daß  die  energischste  Nitrification  in  solchen  Substraten 
wie  Stallmist  oder  durch  Abwässer  stark  gedüngter  Boden,  welche 
gewissermaßen  auch  als  „organische  Nährböden'*  zu  bezeichnen  sind, 
vor  sich  geht.  Die  ganze  Frage  ist  kompliziert  und  wohl  einer 
vielseitigen  Beleuchtung  wert;  sie  zerfällt  in  folgende  Hauptaufgaben, 
welche  schon  längst  in  meinem  Programm  stehen,  aber  bis  jetzt  auf 
ihre  endgiltige  Lösung  noch  warten: 

1)  Sind  die  nitrifizierenden  Mikroben,  die  nitrit-  wie  nitrat- 
bildenden, fähig,  organische,  speziell  stickstoffhaltige  Substanz  zu 
benutzen,  d.  i.  zu  zerlegen,  indem  sie  den  Stickstoff  als  Ammoniak 
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abspalten,   um  ihn  darauf  zu  salpetriger-   resp.  Salpetersäure  zu 
oxydieren  ? 

2)  Sind  dieselben  Mikroben  fähig,  organische  stickstofifreie  Sub- 
stanz —  Kohlenhydrate,  organische  Säuren  u.  s.  w.  —  unter  irgend 
welchen  Bedingungen  zu  vergären? 

3)  Wenn  diese  Idikroben  sich  der  organischen  stickstofifhaltigen 
wie  ft^ien  Substanz  gegenüber  als  inaktiv  erweisen,  so  entsteht  die 
weitere  Frage,  ob  die  Anwesenheit  der  betreffenden  Substanz  für  die 
indifferent  sei,  oder  auf  sie  schädlich,  entwickelungshemmend  einwirke. 
Diese  Wirkung,  wenn  vorhanden,  scheint  mir  interessant  genug,  um 
eingehend  studiert  zu  werden:  speziell  sind  es  die  stickstoffhaltigen, 
etwa  albuminartigen  Stoffe,  die  besonders  hemmend  einwirken,  oder 
die  stickstofffreien? 

Um  an  diesen  Aufgaben  zu  arbeiten,  bedarf  man  selbstverständ- 
lich ganz  einwandsfreier  absoluter  Reinkulturen.  Will  man  über  das 
positive  Resultat  nur  nach  kulturellen  Merkmalen  —  Trübung,  Haut- 
bildung, Gasbildung  u.  s.  w.  —  urteilen,  oder  nach  dem  chemischen 
£ffel(t  —  Nitrit-  und  Nitratbildung,  so  wird  durch  die  Verunreinigung 
mit  fremden  Organismen  in  dem  einen  wie  dem  anderen  Falle  das 
schließliche  Resultat  ganz  unsicher  gemacht.  Was  den  chemischen 
Effekt  betrifft,  so  ist  zu  berücksichtigen,  daß  diese  fremden  Arten 
einen  Teil  der  Arbeit  übernehmen,  speziell  den  Prozeß  mit  der  Spal- 
tung der  Substanz  einleiten  können,  worauf  dann  die  nitrifizierenden 
Arten  die  Oxydation  des  fertig  gebildeten  Ammoniaks  hervorrufen,  so 
daß  der  Endeffekt  erst  durch  kombinierte  Wirkung  von  mehreren 
Arten  zu  stände  gebracht  wird. 

Aufgabe  4  besteht  nun  im  Studium  dieser  kombinierten  Wir- 
kungen in  Mischkulturen.  Die  Ausbeute  an  oxydiertem  Stickstoff 
wird  dabei  den  leitenden  Gesichtspunkt  geben,  und  das  größte 
Interesse  werden  natürlich  Bakteriengemenge  beanspruchen,  bei  deren 
Bethätigung  diese  Ausbeute  besonders  günstig  oder  besonders  un- 
günstig ausfällt. 

Ohne  sich  weiter  in  Betrachtungen  über  verschiedene,  an  diese 
Hauptaufgaben  sich  knüpfende  Teilfragen  einzulassen,  können  wir 
mit  der  Bemerkung,  daß  hier  ein  sehr  weites  Feld  vorliegt,  dessen 
Bearbeitung  die  Kräfte  des  Einzelnen  weit  übersteigt,  schließen  und 
einen  Versuch  machen,  kurz  das  Facit  zu  ziehen  von  den  Beobachtungen, 
welche  zur  Aufklärung  dieser  Fragen  beigetragen  haben. 

Zuerst  mit  der  Aufsuchung  der  Ammoniak  oxydierenden,  Nitrit 
bildenden  Organismen  beschäftigt,  habe  ich  nachgewiesen,  daß  kein 
solcher  Organismus  mit  Hilfe  der  Kultur  auf  Nährbouillon,  Gelatine 
und  Agar  sich  isolieren  läßt.  Ich  habe  dann  nachgewiesen,  daß 
bei  Anwendung  von  nur  reine  anorganische  Salze  enthaltender  wässe- 
riger Lösung  die  besten  Bedingungen  für  die  Ammoniakoxydation  ge- 
geben sind,  wobei  die  Entdeckung,  bezw.  Reinigung  des  betreffenden 
Organismus  relativ  leicht  gelingt.  Seine  Isolierung  ist  mir  dann 
hauptsächlich  unter  Anwendung  von  Ammonsalz-haltiger  Kieselgallerte 
gelungen.  Auch  die  Ursachen  von  diesem  abweichenden  Verhalten 
der  Nitrobakterien  habe  ich  ermittelt  und  die  Grundzüge  des  so 
eigenartigen  Ernährungsmodus  dieser  Bakterien  geschildert.    Vor  die 
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Aufgabe  gestellt,  ein  nitritoxydierendes,  nitratbildendes  Bakterium  zu 
entdecken,  habe  ich  ebenso  schlechte  Erfahrungen  mit  den  in  der 
Bakteriologie  gebräuchlichen  Substraten  gemacht  und  meine  Be- 
obachtungen dahin  zusammengefaßt,  daß  auch  ein  nitratbildendes 
Bakterium  sich  mit  Hilfe  von  Bouillon,  Fleischpepton-Gelatine  and 
Agar  nicht  isolieren  läßt,  und  auch  einfachere  organische  Ver- 
bindungen, wie  sie  sich  im  Urin,  Heuinfus,  Humusextrakt  vorfinden, 
das  Erscheinen  von  diesem  Bakterium  auf  festen,  nitritfreien 
Medien  nicht  bedingen,  wie  auch  seine  Wirkung  in  nitrithaltiger 
Lösung  nicht  begünstigen,  welche  Wirkung  am  besten  durch  unbe- 
stimmte Generationen  in  rein  mineralischer  Lösung  vor  sich  gdit. 
Daraus  schien  eine  weitgehende  Analogie  des  Nitratbildners  mit  dem 
Nitritbildner  heryorzugehen,  aber  weiter  mit  meinen  Studien  des 
ersteren  vorzudringen,  war  mir  damals  (äußerer  Umstände  wegen) 
nicht  beschieden.  Nach  einer  Unterbrechung  unternahm  ich  schließ- 
lich noch  eine  Reihe  von  Nitrifikationsversuchen  unter  Zusatz  von 
stickstx)ffhaltigen  organischen  Substanzen,  benutzte  aber  fQr  diese 
Versuche  nur  den  Nitritbildner,  welcher  mir  besser  bekannt  war. 
Ich  impfte  ihn  reichlich  in  Nährbouillen  und  Gelatine,  1-proz. 
Asparaginlösung ,  ^/,-proz.  Harnstofiflösung,  verdünnten  Urin,  und 
habe  mich  überzeugt,  daß  das  Bakterium  weder  Trübung,  noch  irgend- 
welche sichtbare  oder  chemisch  nachweisbare  Veränderungen  in  allen 
diesen  Medien  bewirkt.  Daraus  schien  mir  der  Schluß  wahrscheinlich, 
daß  der  Nitritbildner  stickstofiThaltige  organische  Substanz  nicht  zn 
verwerten  weiß  und  keine  Stickstoffsäure  auf  Kosten  von  organischem 
Stickstoff  erzeugen  kann.  Zu  ähnlichen  Versuchen  mit  dem  Nitrat- 
bildner bin  ich  damals  nicht  gekommen  und  habe  nur  mit  großer  Reserve 
angedeutet,  daß,  nach  sonstigen  Analogien  zu  urteilen,  die  Verhält- 
nisse auch  beim  letzteren  ähnliche  seien. 

Aus  diesem  kurzen  R6sum6  meiner  diesbezüglichen  Beobach- 
tungen sehen  wir,  daß  diese  weit  entfernt  sind,  alle  die  oben  ge- 
stellten Fragen  zu  beantworten.  So  viel  schien  aber  aus  diesen  Be- 
obachtungen hervorzugehen,  daß  die  Nitrobakterien  eine  scharf  ab- 
gesonderte physiologische  Gruppe  darstellen,  welche  an  die  Seite  der 
von  mir  studierten  Sulfo-  und  Ferrobakterien  zu  stellen  seien.  Das 
physiologische  Gharakteristicum  aller  dieser  Bakterien  läßt  sich  dahin 
zusammenfassen,  daß  bei  denselben  die  Oxydation  einer  anorgani- 
schen Verbindung  an  Stelle  und  gleichsam  als  Aequivalent  eines  Gär- 
oder Atmungsvorganges  auftritt,  und  daß  die  ganze  Ernährungsweise 
wie  bei  chlorophyllführenden  Pflanzen  eine  rein  mineralische 
sein  kann.  Mikroben  dieser  Art  habe  ich  bereits  1887  kennen  ge- 
lernt und  gleich  beim  Antritt  meiner  Nitrifikations- Arbeiten  von  1890 
die  Hypothese  ausgesprochen,  daß  die  Nitrobakterien  wohl  zu  dieser 
Gruppe  gehören  dürften.  Bis  jetzt  ließ  sich  keine  Thatsache  weder 
von  mir,  noch  von  Anderen  beobachten  resp.  aufrecht  erhalten,  welche 
mit  dieser  Hypothese  unvereinbar  wäre. 

Die  Bedeutung  der  neuesten  Angaben  von  Burri  und  Stutzer 
ist  also  für  mich  eine  prinzipielle,  und  erschienen  mir  ihre  Angaben 
besonders  deshalb  einer  ausführlichen  Prüfung  wert.  Sollten  die  Be- 
obachtungen  der   genannten  Forscher  sich  als  richtig  erweisen,  so 
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Wären  die  obigen  Auffassungen  nicht  in  allen  Teilen  aufrecht  zu  er- 
halten resp.  dahin  abzuändern,  daß  die  rein  mineralische  Ernährungs- 
weise mit  einfacher  Oxydation  als  Energiequelle  für  die  Nitrobakterien 
keine  obligate  ist,  sondern  nur  eine  fakultative,  und  daß  das  Nitri- 
fikationsvermögen  kein  streng  spezifisches  mit  dem  allgemeinen  Er- 
nährungstypus inkompatibles  ist. 

Ich  kann  aber  Aicht  verhehlen,  daß  ich  in  meiner  Nachprüfung 
der  Arbeit  von  Stutzer  uod  Burri  von  der  Voraussetzung  aus- 
ging, daß  die  genannten  Autoren  sich  haben  täuschen  lassen,  indem 
ihnen  die  Isolierung  des  Nitratbildners  in  voller  Reinheit  nicht  gelang 
und  sie  eine  Sammelspecies  als  den  Nitratbildner  beschrieben  haben. 
Wie  kaum  nötig,  auseinanderzusetzen,  giebt  diese  Annahme  die  un- 
gezwungenste Erklärung  der  oben  mitgeteilten  merkwürdigen  Resul- 
tate von  Burri  und  Stutzer.  In  dem  ausführlich  geschilderten 
Gange  ihrer  Isolierungsoperationen  sehe  ich  auch  deutliche  Anzeichen 
zu  Gunsten  dieser  Meinung.  In  die  detaillierte  Kritik  einzelner  Ver- 
suche mich  einzulassen,  würde  mich  zu  weit  führen,  und  scheint  es 
mir  besser,  im  Folgenden  allgemein  auf  die  Fehlerquellen  bei  den 
diesbezüglichen  Versuchen  aufmerksam  zu  machen,  um  dann  weiter 
einzelne  eigene  Versuche  ausführlich  zu  beschreiben.  Aus  dem  Ver- 
gleiche unserer  respektiven  Manipulationen  wird  sich  dann  von  selbst 
ergeben,  in  welchen  Punkten  eigentlich  Burri  und  Stutzer  gefehlt 
haben. 

Bakteriologen,  welche  ausschließlich  mit  relativ  gut  auf  Gelatine 
wachsenden  Arten  zu  thun  haben,  machen  sich  keine  klare  Vorstel- 
lung von  den  Schwierigkeiten,  welchen  man  bei  der  Isolierung  und 
besonders  bei  der  Beurteilung  der  Reinheit  der  Kulturen  in  unserem 
Falle  begegnet.  Bei  dem  gewöhnlichen  Gelatineplattenverfahren  ge- 
nügt es  ja,  von  einer  gut  isoliert  gelegenen  Kolonie  abzuimpfen,  noch- 
mals Platten  anzulegen  und  abzuimpfen,  um  ganz  sicher  wegen  der 
Reinheit  der  Kultur  zu  sein.  Man  hat  meistens  kein  Bedürfnis  nach 
weiterer  Kontrolle,  sonst  überzeugt  die  mikroskopische  Untersuchung 
und  die  Konstanz  der  Kulturbilder  auf  bestimmten  Substraten  sofort 
von  der  Reinheit  der  Kultur.  Anders  ist  es  mit  den  nitrifizierenden 
Bakterien  und  den  sie  begleitenden  Gemengen.  Erstens  bestehen  die- 
selben aus  äußerst  kleinen,  unscheinbaren,  einander  sehr  ähnlichen 
Formen,  wobei  die  verunreinigenden  Arten  in  relativ  sehr  kleiner  Indi- 
viduenzahl der  spezifischen  beigemengt  sind.  Folge  davon  ist,  daß 
eine  noch  sehr  unreine  Kultur  unter  Umständen,  besonders  bei  nicht 
zu  peinlich  sorgfältigen  mikroskopischen  Untersuchungen,  gar  leicht 
die  Gleichartigkeit  einer  Reinkultur  vortäuschen  kann.  Zweitens  sind 
auch  die  Kolonieen  der  Nitrificationsmikroben  auf  festen  Substraten 
äußerst  klein  und  wachsen  außerordentlich  langsam  bis  zu  einer  mit 
der  Lupe  eben  sichtbaren  Größe.  Nicht  zu  sprechen  davon,  daß  das 
Abimpfen  von  so  kleinen  Kolonieen  einige  Vorrichtungen,  gutes  Prä- 
parationsmikroskop z.  B.,  und  einige  Uebung  und  Geschick  erfordert, 
bat  das  sehr  langsame  Wachstum  noch  den  sehr  großen  Nachteil, 
daß  die  Platten  gewöhnlich  in  ziemlich  verunreinigtem  Zustande  zur 
Abimpfung  gelangen.  Das  Wachstum  der  verunreinigenden  Arten  ist 
gewöhnlich  unbedeutend,  aber  insofern  sehr  störend,  daß  sie  meistens 


422  ^*  Winogradsky, 

äußerst  dünne,  manchmal  nur  als  etwas  trübe  Flecken  sichtbare  Auf- 
lagerungen bilden,  die  fast  die  ganze  Oberfläche  bedecken.  Daran 
ist  freilich  die  Beschaffenheit  der  Kieselgallerte  wohl  am  meisten 
schuld,  deren  Gebrauch  an  Bequemlichkeit  und  Sicherheit  kein  Ver- 
gleich mit  den  üblichen  gelatinierenden  Medien  aushalten  kann ;  ihre 
unangenehmste  Eigenschaft,  die  Wasserabgabe,  ist  schwer  mit  Sicher- 
heit zu  verhüten,  obgleich  manchmal  unbedeutend,  kann  sie  doch  bei 
mehrwöchenüichem  Stehen  der  Platten  dieselben  ganz  unbrauchbar 
machen,  wobei  das  Schlimmste  ist,  daß  man  diese  Unbrauchbarkeit 
wegen  der  überall  spärlich  zerstreuten  yerunreinigenden  Arten  ^  erst  nach 
sehr  sorgfältiger  Untersuchung  mit  stärkeren  Vergrößerungen  erkennt. 

Die  Zahl  der  Fehlerquellen  bei  den  Isolierungsoperationen  ist, 
wie  man  sieht,  groß  genug.  Und  nun  vollends,  hat  man  bei  den 
besten  Bedingungen  abgeimpft  und  Nitrifikation  in  mineralischer 
Lösung  erzielt,  so  steht  man  weiter  vor  der  Frage,  wo  findet  man 
jetzt  das  Kriterium,  um  zu  entscheiden,  ob  die  Kultur  \7irklicb  rein 
ist  oder  noch  fremde  Mikroben  enthält?  Mikroskopische  Untersuchung, 
so  sorgfältig  sie  sein  mag,  giebt  keinen  sicheren  Aufschluß,  das 
kulturelle  Verhalten  ist  auch  zu  wenig  ausgeprägt  und  mehr  nega- 
tiver Art;  erkennt  man  nicht  die  Notwendigkeit  einer  strengen 
Kontrolle,  und  stellt  man  nicht  mannigfaltige,  speziell  auf  die  Prüfung 
der  Beinheit  der  Kulturen  gerichtete  Versuche  an,  so  bleibt  es 
fast  dem  Gutdünken  eines  Jeden  überlassen,  ob  man  diese  oder 
jene  nitrifizierende  Kultur  für  rein  erklärt  oder  nicht. 

Soweit  über  die  Methoden.  Folgende  letzte  Bemerkung  betrifft 
aber  den  Beobachter  selbst.  Huldigt  er  der  Hypothese  von  dem 
leichten  morphologischen  und  physiologischen  Variieren  der  Mikroben, 
so  ist  er  der  Täuschung  doppelt  ausgesetzt.  Ohne  die  gut  unter- 
suchten Fälle  von  Umzucht,  Rassen bildung,  Abschwächung  oder  Ver- 
stärkung gewisser  Eigenschaften  irgendwie  bezweifeln  zu  wollen, 
möchte  ich  nur  ausdrücklich  bemerken,  daß  die  oben  erwähnte 
Hypothese  mir  als  eine  recht  gefährliche  Arbeitshypothese  erscheint. 
Keine  ist  so  geeignet,  in  schwierigen  Fällen  den  Beobachter  irre  zu 
führen  als  sie.  Es  fahndet  z.  B.  der  betreffende  Beobachter  auf  das 
Bakterium  x,  das  sich  durch  bestimmte  Eigenschaften  auszeichnet; 
es  gelingt  ihm  aber  nur  das  Bakterium  y  aus  dem  Gemenge  zu  er- 
halten, welches  natürlich  nicht  die  gesuchten  Eigenschaften  zeigt. 
Behält  unser  Bakteriologe  sein  Ziel  scharf  im  Auge  und  setzt  mit 
Ausdauer  seine  Bemühungen  fort,  so  gelingt  ihm  die  möglicherweise 
Beinzüchtung  von  dem  gesuchten  Mikroben  früher  oder  später.  Ist  er 
aber  bald  mit  dem  Schlüsse  fertig,  daß  x  die  gewünschten  Eigen- 
schaften nicht  zeigt,  weil  es  eben  unter  diesen  oder  jenen  Be- 
dingungen sich  verändert  hat,  so  wird  nur  zu  leicht  y  für  x  erklärt 
und  damit  der  Weg  nach  dem  Erkenntnis  des  wahren  Sachverhaltes 
oft  ganz  versperrt. 

Nach  diesen  vielleicht  etwas  langen  Präliminarien,  die  mir  doch 


1)  Vergl.  das  io  dieser  Hinsicht  inetraktire  Photogramm  18.  Taf.  IV  meiner 
morphologischen  Abhandlung  fiber  die Nitriflkationsmikroben  in  ArchiveB  de  scien- 
ces  biologiqnes.  Bd.  I.  H.  1. 
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notwendig  schienen,  um  die  Gesichtspunkte  klar  zu  bezeichnen  und 
Mißverstfindnisse  zu  verhüten,  gehe  ich  zur  Schilderung  meiner  Ver- 
suche mit  dem  von  Prof.  Stutzer  erhaltenen  Materiale  über: 

Die  Nährlösung,  welche  wir  für  diesmal  gebraucht  haben,  und 
welche  wir  im  Folgenden  als  Nitrit  nährlösung  bezeichnen  werden, 
hatte  folgende  Zusammensetzung: 

Natriumnitrit  (Natr.  nitros.  puriss.  Merck)  1,0  g 

Kaliumphosphat  0,5  „ 

Magnesiumsulfat  0,3  „ 

Natriumkarbonat  (wasserfrei,  schwach  geglüht)    0,5  „ 
Natriumchlorat  ^)  0,5  „ 

Dest.  Wasser  (ein  zweites  Mal  mit  Chamäleon  überdestilliert)  1  1. 

Die  Kultur  geschah  meistens  in  konischen  Kolben  mit  breitem 
flachem  Boden,  welche,  selbstverständlich  mit  guten  Wattepfropfen 
versehen,  zuerst  trocken  und  nachher  mit  50  ccm  Nährlösung  beschickt 
im  Autoklaven  sterilisiert  wurden  ^).  Wenn  es  sich  weniger  um  die 
Intensität  der  Oxydation  handelte,  als  um  die  Züchtung  von  reinem 
Aussaatmaterial,  wurden  kleine  Pasteur'sche  Kölbchen  (matras 
Pasteur)  gebraucht. 

Die  Beschreibung  der  Nitrifikationsversuche  wird  man  mir  er- 
lassen, da  an  dem  von  Burri  und  Stutzer  Mitgeteilten  nichts  zu 
ändern  ist. 

Ich  habe  direkt  meine  Versuche  auf  den  interessantesten 
Punkt,  nämlich  die  angebliche  Wandelbarkeit  des  Oxydations- 
vermögens unter  dem  Einflüsse  von  organischer  Substanz,  gerichtet. 
Ich  beschloß,  von  dem  Original-Material  ausgehend,  die  eine  Kultur- 
reihe ausschließlich  in  mineralischen  Substraten  zu  führen,  die  andere 
dagegen  ausschließlich  in  Nährbouillon,  von  Zeit  zu  Zeit  das  Oxy- 
dationsvermögen der  beiden  Reihen  zu  prüfen  und  event.  nach  ver- 
schiedenen Richtungen  zu  modifizieren  zu  suchen. 

Es  hat  sich  sofort  ergeben,  daß  die  Bouillonorganismen  schon 
nach  der  zweiten  Deberimpfung  gar  keine  Spur  von  Nitrifikations- 
vermögen  mehr  besitzen :  In  keinem  einzigen  Falle  konnte  man  nach  Ver- 
setzen derselben  in  Nitritnährlösung  die  mindeste  Abnahme  der  Nitrit- 
reaktion konstatieren.  Nachdem  ich  diesen  Punkt  festgestellt,  setzte 
ich  folgenden  Versuch  in  Gang:  Neben  reiner  Nitritnährlösung  wandte 
ich  dieselbe  Lösung  mit  steigendem,  paarweiße  gleichem  Zusätze  von 
Nährbouillon  an,  und  von  den  10  Kölbchen  impfte  ich  gleichzeitig 
fünf  mit  in  Bouillon  (fünfte  Generation)  gezüchteten,  fünf  mit  in 
Nitritnährlösung  (zweite  Generation)  gezüchteten  Organismen.  Die 
Resultate  sind  in  folgender  Tabelle  zusammengestellt.  Impfzeit 
7.  Februar. 


1)  In  früheren  Versnchen  schien  uns  oft  Koehutla  die  Oxydation  sa  begünstigen, 
so  haben  wir  es  auch  jetzt  in  der  LSsnng  angesetzt,  doch  ohne  Gewißheit,  daft  dieser 
Zusatz  Ton  irgend  welcher  Bedentang  Ist. 

8)  Die  Anwendung  Ton  Olasschalen  mit  flbergreifendem  Deckel,  wie  es  B.  und.  8. 
thnn,  ist  natfirlich  unzulässig,  wenn  es  sich  um  die  Reinheit  der  Kulturen  bandelt,  da 
die  Gefahr  der  Verunreinigungen  von  aufien  dabei  nicht  ausgeschlossen  Ist 
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No.  Flüssigkeit  Ursprung  der  Mikroben    Nitritreaktion  TerschwnndeD 

1  SO  ccm  Nitr.-L5s.  NitritnfthrlSsuDg  15.  Februar 

2  „    „  „     +  ^/4  ccm  Bouillon  „  18.        „ 

"        II       •!  I»        T      /f      I»  I»  •!  *0.  „ 

^     II     II  II     +    1      M         »f  M  10.  März 

**      II      II  II      T     *      I»  II  I»  18'       »» 

6  20  com  Nitr.-Lds.  Nährbouillon 

7  II     II  i>     +  */4  ccm       „  „  I     Bleibt  dauernd  maximal- 

8  ,1     „  „     +  ^/s    „         „  ,,  l    stark  erhalten.     Leiste 
ö     „     ,1           ,1+1      V         II                      »»  I  Prüfung  18.  ArpU. 

Die  Resultate  dieser  Versuchsreihe  sind  ebenso  bestimmt  wie 
lehrreich.  Einerseits  sieht  man,  daß  das  Oxydationsvermögen  gar 
nicht  so  leicht  durch  Zusatz  von  Prote'fnstoffen  unterdrückt  wird; 
es  tritt  zwar  in  ausgeprägter  Weise  eine  um  so  größere  Verspätung 
in  diesem  Vorgange  ein,  je  größer  der  Bouillonzusatz  ist,  aber, 
wenigstens  unter  den  gegebenen  Bedingungen,  geht  die  Oxydation  zu 
Ende  selbst  bei  relativ  bedeutendem  Bouillonzusatz.  —  Andererseits 
tritt  um  so  schärfer  die  vollständige  Unfähigkeit  der  in  Bouillon  ge- 
züchteten Organismen,  Nitrite  zu  oxydieren,  hervor.  Unter  ganz  gleichen 
Bedingungen  haben  diese  Organismen  keine  Nitrifikation  geleistet,  ob- 
gleich der  wechselnde  Bouillonzusatz  ihnen  eigentlich  die  Rück- 
gewöhnung an  den  rein  mineralischen  Nährboden  erleichtern  sollte.  Man 
vermeidet  ja  bekanntlich  bei  Umzüchtungsversuchen  schroffe  Uebergänge, 
trachtet  immer  darnach,  durch  allmähliche  Gewöhnung  gewisse 
schlummernde  Eigenschaften  wieder  zu  erwecken.  Daß  jede  Andeutung 
des  Erfolges  ausgeblieben  ist,  spricht  entschieden  zu  Ungunsten  der 
Annahme,  daß  diese  Bouillonorganismen  je  mit  Nitrifikationsvermögen 
ausgestattet  waren. 

Es  erscheint  jetzt  schon  als  viel  plausibler,  daß  der  spezifische  Or- 
ganismus in  Bouillon  einfach  zu  Grunde  geht  oder  vielmehr  nicht 
zur  Entwickelung  gelangt,  so  daß  man  durch  ein  paar  Ueberimpfungen 
auf  demselben  Substrate  ein  ganz  von  dem  Mikroben  freies  Material 
heranzüchten  kann.  Als  die  notwendige  Eonsequenz  dieser  Annahme 
mußten  wir  erkennen,  daß  die  Kultur  von  Stutzer  und  Burri 
keine  reine  ist,  sondern  fremde  Arten  neben  dem  Nitritbildner  enthält. 

Nun  galt  es,  denselben  einwandsfrei  zu  isolieren  und  die  Gegen- 
wart von  verunreinigenden  Arten  nachzuweisen. 

Wenn  man,  wie  ich  jetzt,  eine  früher  viel  studierte  Frage  wieder  auf- 
nimmt, so  ist  es  gewöhnlich  angenehmer  und  auch  nützlicher,  etwas  neue 
Wege  zu  wandeln,  oder  einfacher,  abgeänderte  Handgriffe  zu  probieren, 
selbst  in  dem  Falle,  wo  die  alten  perfekt  schienen,  umsomehr,  wenn  sie 
etwas  zu  wünschen  übrig  ließen.  Ich  beschloß  daher,  den  Gebrauch  von 
Kieselgallerte  womöglich  ganz  zu  umgehen  und  zur  Kultur  auf  festem 
Medium  und  zu  Isolierungsarbeiten  ein  anderes  Substrat  zu  versudien. 
Obgleich  ich  früher  schon  Agar  versucht  hatte,  und  ohne  jeden 
Erfolg,  lag  vielleicht  damals  die  Ursache  des  Mißerfolges  nicht  in 
diesem  Stoffe  selbst,  sondern  in  der  Zusammensetzung  der  zu  gelati- 
nierenden Lösung.  Eine  eigene  schädliche  Wirkung  dem  Agar  zu- 
zumuten, schien  mir  jetzt  wenig  begründet  und  jedenfalls  des  Ver- 
suches wert,  ob  man  nicht  mit  Hilfe  dieses  anscheinend  so  passenden 
Stoffes  ein  Substrat  bereiten  könnte,  auf  dem  der  Nitritbildner  sieht- 
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bare  Eolonieen  bilden  würde.  GrundbedingungeD  schienen  nur:  Aus- 
schließen von  sonstiger  organischer  Substanz,  passender  Gehalt  an 
Karbonaten  und  sonstigen  Salze,  besonders  nicht  zu  kleiner,  eher  starker 
Gehalt  an  Nitrit.  Letztere  Bedingung  schien  mir  wichtig,  da  ich 
daran  festhielt,  daß  die  Vermehrung  des  Fermentes  bei  äußerst 
schwacher  Substanzbildung  Hand  in  Hand  mit  der  Oxydation  gebt, 
und  die  Größe  der  Kolonieen  demnach  von  der  Menge  des  Nitrits 
abhängig  ist ;  hätte  man  also  die  gewöhnliche  Menge  davon  zugesetzt, 
so  würden  die  Kolonieen  nur  sehr  klein  bleiben  und  die  Abimpfungs- 
versuche  dadurch  ungemein  erschweren. 
Ich  wählte  folgende  Zusammensetzung: 

Natr.  nitros.  puriss.  (Merck)    2  g 

Soda  (wasserfrei)  1  g 

Kaliumphosphat  Messerspitze 

Agar-Agar  15  g 

Flußwasser  1  1 

Mit  diesem  Substrate  habe  ich  sogleich  unerwartet  günstige 
Resultate  erzielt  und  ein  Medium,  wie  es  für  das  betreffende 
Bacterium  kaum  passender  sein  kann,  gefunden.  Den  Verlauf  der 
ersten  Versuchsreihe  möchte  ich  nun  etwas  ausführlicher  schildern, 
da  sie  als  Beispiel  dienen  kann,  wie  man  verfährt,  um  in  einem  be- 
liebigen unbekannten  Bakteriengemenge  den  nitritoxydierenden  Mi- 
kroben aufzufinden. 

Am  16.  März  wurden  7  Platten  (in  Petri'schen  Schalen  von  9 
bis  10  cm  Durchmesser)  aus  dem  obigen  Substrat  bereitet,  das  wir  als 
Nitritagar  im  Folgenden  bezeichnen  werden.  Die  ersten  vier 
wurden  durch  Verteilung  der  Keime  in  das  noch  flüssige  Medium  ein- 
geimpft, die  übrigen  drei  durch  Oberflächenimpfung. 

Platte  1  bekam  1  Platinöse  direkt   aoe   einer  alten  reichen  Kultur   in  Mitritnährlösung, 
„2        »»1         })         direkt  ans  einer  jüngeren  Kultur, 
„      8        ,t       1         „         direkt  aus  einer  Verdünnung  von  1  Platinöse  aus  der  obigen 

alten  Kultur  in  50  ccm  Nitrltntthrlösung, 
y,      4        ft       2  Tropfen  aus  einer  Verdünnung  von   5  Tropfen   der   obigen  jüngeren 

Kultur  In  50  ccm  NitritnährlSsung, 
„5        ft       ^        I*         <^as   derselben  Verdünnung   auf   die    Oberfläche   mit   einem 

sterilisierten  weichen  Pinsel  ausgestrichen, 
„      61  fnur    1  PlatinSse   ans   derselben   Verdünnung   auf  die    Oberfläche   aus- 

t,      7/      "     \         gestrichen. 

Die  Platten  wurden  meistens  bei  28"  gehalten. 

Bereits  am  18.  bemerkte  man  mit  bloßem  Auge  das  Auftreten 
von  zahlreichen  Kolonieen  auf  der  Oberfläche,  wie  auch  im  Innern 
des  Substrates.  Die  Untersuchung  der  Oberflächenplatten  mit  dem 
Ze  iß 'sehen.  Präparations-Mikroskop  ließ  deutlich  zwei  Arten  von 
Kolonien  unterscheiden:  1)  runde,  schwach  milchig  trübe,  tropfen- 
ähnliche, ganz  farblose;  2)  ganz  flache,  ausgebreitete,  mit  etwas  er- 
habenem Nabel  und  sehr  gebuchtetem  Kontur,  schließlich  unregelmäßig 
stemf&rmig  aussehende,  von  sehr  schwacher,  aber  merklich  gelblicher 
Färbung.  Die  Größe  der  beiden  Kolonieenarten  variierte  zwischen 
1  und  3  mm  im  Durchmesser ;  später  wurden  sie  größer.  An  darauf- 
folgenden Tagen  konnte  man  mit  bloßem  Auge  auch  an  den  inneren, 
in  der  Größe  weit  zurückgebliebenen  Kolonieen  zwei  Arten  erkennen : 

Zweite  Abt.  n.  fid.  S8 
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mehr  runde  oder  ovale,  weißliche  und  linsenförmige,  gelbe  oder  orange- 
farbene. Mikroskopische  Untersuchung  ergab  deutliche  Verschieden- 
heit in  dem  Aussehen  der  die  zwei  Formen  von  oberflächlichen 
Kolonieen  bildenden  Organismen.  Von  beiden  wurde  Zwecks  der 
Reinzüchtung  derselben  abgeimpft  —  Es  wurde  inzwischen  unaus- 
gesetzt immer  weiter  nach  einem  hypothetischen  dritten  Mikroben 
auf  den  Platten  gefahndet,  da  in  den  erschienenen  zweien  keinen 
Augenblick  das  nitratbildende  Bakterium  vermutet  wurde.  Dazu  er- 
folgte das  Erscheinen  der  obigen  zwei  auf  den  Platten  zu  rasch,  ihre 
Substanzbildung  war  noch  zu  ansehnlich,  auch  die  Form  von  flachen, 
rasch  sich  ausbreitenden  Kolonieen  charakterisiert  das  Wachstum 
von  banalen  Bakterien  auf  armen  Substraten.  Einige  Male  wieder- 
holte Untersuchung  ließ  aber  bis  zum  26.  März  keine  dritte  Kolonieen- 
art  auffinden;  auch  die  Nitritreaktion  blieb  erhalten.  Erst  an  dem 
genannten  Tage  konstatierte  man  das  gänzliche  Verschwinden  der- 
selben bei  Platte  1,  welche  man  sofort  einer  eingehenden  Unter- 
suchung unterwarf.  Schon  mit  bloßem  Auge,  wenn  man  die  Platte 
gegen  das  Licht  hielt,  war  eine  intensive  Trübung  der  von  sichtbaren 
Kolonieen  gänzlich  freien  Zwischenräume  bemerkbar;  unter  einer 
starken  Lupe  erschien  die  ganze  Platte  von  unzähligen  kleinsten 
Pünktchen  durchsetzt.  Ueber  die  Natur  derselben  hat  die  mikro- 
skopische Untersuchung  bei  150~200-facher  Vergrößerung  Aufschluß 
gegeben:  Es  waren  mikroskopisch  kleine,  vollständig  einförmige 
Kolonieen,  die  unregelmäßig  rundlich,  sehr  scharf  konturiert,  sehr 
stark  lichtbrechend  und  farblos  erschienen,  in  enormer  Zahl.  Für 
dieses  Mal  hatte  ich  keinen  Zweifel,  daß  ich  den  Nitratbildner  vor 
mir  hatte.  Das  späte  Erscheinen,  wie  die  Kleinheit  der  Kolonieen^) 
waren  für  mich  Merkmale,  wonach  ich  einen  nitrifizierenden  O^a- 
nismus  zu  erkennen  glaubte;  auch  ließ  das  Aussehen  der  direkt  aus 
einer  reichen  Kultur  geimpften  Platte  gar  keinen  Zweifel  übrig,  welche 
von  den  drei  Formen  man  als  die  vorherrschende  betrachten  muß. 
Denn  auf  einige  wenige  Hunderte  Kolonieen  der  zwei  ersten  Arten 
waren  unzählige  Millionen  der  dritten  gewachsen.  Auf  den  fibrigeo, 
besonders  oberflächlichen  Platten  (welche  alle  im  Laufe  von  weiteren 
10  Tagen  ihre  Nitritreaktion  verloren  haben)  war  es  jetzt  auch  ein 
Leichtes,  diese  Kolonieen  als  kleinste,  stark  lichtbrechende  Tröpfchen 
zwischen  den  großen  „runden^'  und  den  „sternförmigen"  massenhaft 
aufzufinden.  Nach  aufmerksamer  Durchmusterung  aller  Platten 
entstand  freilich  noch  einiger  Zweifel,  ob  alle  die  kleinsten  Kolonie- 
formen, die  man  sah,  einer  Art  angehörten;  einige  davon  schienen 
bis  zweimal  größer  als  die  Mehrzahl  und  von  etwas  verschiedenem 
Aussehen,   der  Unterschied  war  aber  so  unbedeutend,   daß  man  zu 


1)  Freilich  schienen  mir  in  dem  einzigen  Knlturversnche  des  Nitratbakterimns  sns 
Quito  auf  Kieselgallerte  die  Kolonieen  grSfier  and  Ton  eigentfimlieh  gebogener  lamellen- 
artiger  Form.  Indessen  schreibe  ich  dÜeser  Beobachtung  keine  besondere  Bedeatnng  so. 
Erstens  ist  sie  vereinzelt  geblieben  und  aweiteus  habe  ich  nachtriglieh  den  Verdacht 
gehabt,  daB  an  der  Form  der  Kolonieen  im  Innern  der  Kieselgallerte  mehr  das  Substrat 
als  der  Organismus  selbst  Schuld  hat,  da  die  sehr  wenig  elastische  Gallerte  unter  Um- 
st&nden  Neigung  zur  Bildung  von  mikroskopisch  kleinen,  wassererfiUlten  Bissen  bat,  ia 
welchen  die  Kolonieen  aufgeschwemmt  erseheinen. 
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Gunsten  der  Identität  der  beiden  Kolonieenarten  entschied,  indem 
man  die  etwas  abweichende  Größe  und  das  Aussehen  durch  freieres 
Wachstum  auf  weniger  dicht  besäeten  Platten  erklärte.  Wie  man 
durch  diese  Annahme  in  einer  Versuchsreihe  irregeleitet  wurde,  davon 
ist  weiter  unten  die  Rede.  —  Am  29.  März  wurden  gleichzeitig  acht 
Pasteur'scheKölbchen  geimpft  Je  5  ccm  Nitritnährlösung  enthaltend, 
mit  verschiedenen  Kolonieen  aus  den  Platten.  Für  das  Abimpfen  benutzte 
man  Platte  6,  wo  die  Kolonieen  oberflächlich  und  weniger  dicht  lagen ; 
die  Abimpfung  geschah  unter  Benutzung  des  großen  Zeiß  'sehen  Prä- 
parationsmikroskops, wobei  man  den  Stich  in  die  Kolonie  mit  Hilfe 
eines  frisch  zu  einer  haarfeinen  Kapillare  ausgezogenen  Glasröhrchens 
ausführte,  deren  Spitze  man  in  dem  einzuimpfenden  Kölbchen  mit 
einem  Stoß  abbrach.  Am  12.  April  geprüft,  zeigten  drei  von  den 
Kölbchen  keine  Nitritreaktion  mehr,  bei  den  übrigen  fünf  blieb  sie 
maximalstark  erhalten  (letzte  Prüfung  am  1.  Mai).  Schon  am 
12.  April  impfte  man  zur  Kontrolle  je  zwei  Bouillonröhrchen  durch 
einen  Tropfen  aus  jedem  Kölbchen  und  ließ  sie  bei  30"  stehen.  Die 
von  den  drei  nitrifizierten  Kulturen  geimpften  Nähr- 
bouillonröhrchen  blieben  dauernd  vollständig  klar 
und  unverändert.  Von  den  fünf  nicht  nitrifizierten  ließ 
eine  die  Nährbouillon  unverändert;  die  übrigen  vier  gaben  im  Laufe 
von  3—5  Tagen  Trübung  und  Bakterienentwickelung ;  bei  zwei  der- 
selben war  die  Trübung  eine  äußerst  schwache  und  blieb  unter  Bil- 
dung von  einem  sehr  kleinen  Häufchen  rein  weißen  Bodensatzes  un- 
bestimmte Zeit  bestehen ;  bei  den  übrigen  zwei  endlich  war  die  Trü- 
bung eine  intensivere,  klärte  sich  aber  nach  etwa  14  Tagen  unter 
Bildung  eines  rötlichen  Bodensatzes  vollständig.  Nach  diesen 
Kulturmerkmalen  werden  wir  später  die  verunreinigenden  Bakterien  des 
Originalmaterials  leicht  erkennen. 

Diese  erste  Versuchsreihe  hat  also  bereits  ganz  bestimmte 
Resultate  ergeben:  Einerseits  Nitritoxydationsvermögen  und  Un- 
fähigkeit, in  Nährbouillon  zu  wachsen,  andererseits  Entwicke- 
lung  in  derselben,  aber  totaler  Mangel  an  Nitrifikationsfähigkeit.  Wir 
betonen  dabei,  daß  die  der  zweiten  Kategorie  angehörenden  Orga- 
nismen weder  Bouillon,  noch  Gelatine  passiert  also  keine  Gelegen- 
heit hatten,  ihr  Oxyd ations vermögen  zu  verlieren.  Was  die  drei 
bouillon-sterilen,  aus  den  Nitritagarplatten  geimpften  Kölbchen 
betrifft,  so  erwiesen  sie  sich  als  vollkommene  Reinkulturen 
des  nitratbildenden  BsJtteriums  aus  Northeim  a.  d.  L.  und  wurden 
zu  Stammkulturen  von  nach  Dutzenden  zählenden  Kulturversuchen 
in  Nitritnährlösung  und  Nitritagar.  Die  Gewißheit,  daß  dieselben 
wirklich  rein  sind,  haben  wir  erst  nach  einer  Reihe  von  Kontroll- 
beobachtungen gewonnen,  zu  deren  kurzer  Beschreibung  wir  jetzt 
übergehen. 

Bei  derartigen  Kontrollversuchen  ist  es  meistens  unerläßlich,  die 
verunreinigenden  Arten  scharf  im  Auge  zu  behalten  und  sie  mit  dem 
spezifischen  zu  vergleichen.  Das  morphologische  und  kulturelle  Ver- 
balten dieser  fremden  Formen  habe  ich  aufmerksam  studiert,  glaube 
aber,  daß  ihre  ausführliche  Beschreibung  vorläufig  nur  geringes 
Interesse  bieten  könnte,   und  werden  wir  uns  nur  so  weit  mit  ihnen 

28» 


428  Allgemeines  über  B*kterieii. 

beschäftigen,  als  dies  uns  notwendig  scheint,  um  die  Verschiedenheit 
dieser  Formen  von  Nitratferment  und  auch  von  einander  klar  zu 
stellen. 

Wir  haben  schon  erwähnt,  daß  wir  aus  den  ersten  Nitritagarplatten 
zwei  fremde  Formen  isoliert  haben,  welche  wiralsBacteriumo  und 
Bacterium  ß  bezeichnen  werden.  Diese  haben  wir  dann  vorläufig 
immer  nur  noch  mit  Hilfe  von  Nitritagar  durch  eine  zweite  und 
dritte  Reihe  von  Plattenkulturen  gereinigt  und  dann  erst  in  ver- 
schiedenen Medien  kultiviert.  (SchioB  folgt.) 


Referate. 


Wager,  H«,  Preliminary  note  upon  the  structure  of  bac- 
terial  cells.    (Annais  of  Botany.  Vol.  IX.  1895.  p.  659—661.) 

Als  einfachste  gebaute  Bakterie  beschreibt  Verf.  einen  Bacillus, 
dessen  Plasmakörper  aus  einem  centralen,  stabförmigen  Körper  be- 
steht, der  stark  tinktionsfähig  und  in  Pepsin  nicht  verdaubar  ist,  und 
aus  einer  wenig  tinktionsfähigen  Substanz,  die  namentlich  an  den 
Enden  sichtbar  ist.  Der  Teilung  der  Zellen  geht  eine  Teilung  des 
centralen  Körpers  voraus.  Die  Struktur  der  anderen  Bakterien  be- 
trachtet Verf.  als  Differenzierungen  dieser  einfachen  Form.  Als 
Beispiel  führt  er  noch  Spirillum  undula  an,  bei  dem  zahlreiche, 
tinktionsfähige,  querverlaufende  Bänder  in  jeder  Zelle  vorhanden 
sind.  Dieselben  vermehren  sich  durch  Teilung,  in  manchen  Fällen 
treten  hierbei  Körnchen  auf,  die  an  der  Peripherie  der  Zellen  ange- 
häuft und  durch  ein  Netzwerk  der  weniger  tinktionsfähigen  Substanz 
verbunden  sind.  A.  Zimmermann  (Berlin). 

» 

Ward,  H.  M.,  The  formation  of  bacterial  colonies.   (Annais 
of  Botany.  Vol.  IX.  1895.  p.  653—657.) 

Verf.  konnte  bei  der  mikroskopischen  Beobachtung  in  hängenden 
Gelatinetropfen  feststellen,  daß  die  beiden  aus  einer  einzelnen  Bak- 
terie entstandenen  Tochterzellen  nach  der  Trennung  an  einander 
hinglitten  und  daß  sich  dieser  Prozeß  wiederholte,  so  daß  kleine 
spindelförmige  Gruppen  von  Bakterien  entstanden,  die  einander  mit 
den  Längsseiten  berührten.  Es  wird  dies,  ebenso  wie  die  Entstehung 
birnen-  oder  traubenförmiger  Kolonieen  auf  die  Elastizität  der  Gela- 
tine zurückgeführt.  Bei  Bacillen,  die  die  Gelatine  in  gleicher  Weise 
nach  allen  Seiten  verflüssigen,  oder  auch  bei  künstlicher  Verflüssigung 
derselben  beobachtete  Verf.  ferner  an  der  Grenze  der  Verflüssigung 
eine  sehr  regelmäßige  radiäre  Anordnung  der  Bacillen,  die  er  als 
Folge  der  Chemotaxis  ansieht. 

Besonders  betont  aber  Verf.,  daß  die  Variation  der  Bakterien 
eine  viel  größere  ist,  als  man  bisher  gewöhnlich  annahm.    Speziell 
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sollen  minimale  VerschiedeDheiten  in  der  Zusammensetzung  des 
Nährsubstrates,  in  der  Temperatur  und  Beleuchtung  bedeutende 
Differenzen  in  der  Form,  Wachstumsweise,  Größe  und  Farbe  der 
Bakterien  erzeugen.  Der  Umstand,  daß  die  aus  Flußwasser  isolierten 
Bakterien  sich  vor  der  Kultur  im  Laboratorium  unter  verschiedenen 
Bedingungen  befanden,  macht  es  erklärlich,  daß  die  gleichen  Arten 
auch  unter  gleichen  Kulturbedingungen  verschiedenartige  Kolonieen 
liefern.  Das  Bestimmen  derselben  muß  natürlich  hierdurch  in  hohem 
Grade  erschwert  werden.  A.  Zimmermann  (Berlin). 

Ward,  H.  M.,  A  false  Bacterium.  (Annais  of  Botany.  Vol.  IX. 
1895.  p.  657—658.) 
Der  beschriebene  Organismus  besteht  aus  bacillenähnlichen  Stäb- 
chen von  2 — 4  /u  Länge  und  1  /u  Dicke  und  aus  kokkenähnlichen 
Kugeln  von  1  /i  Durchmesser.  Er  entwickelt  sich  auf  Gelatine, 
Agar-Agar  und  Kartoffeln,  sowie  in  Bouillon,  Milch  und  anderen 
Medien  und  verhält  sich  auch  gegen  Färbungsmittel  ganz  wie  eine 
Bakterie.  Dennoch  zeigte  die  genaue  Untersuchung  der  Entwickelungs- 
geschichte,  daß  es  sich  um  die  Oidienform  eines  echten  Pilzes  handelt, 
der  echte  Verzweigungen  und  akropetales  Spitzenwachstum  zeigt. 
Erst  durch  den  Zerfall  dieser  Mycelien  entstehen  die  bacillen-  und 
kokken-ähnlichen  Körper.  A.  Zimmermann  (Berlin). 

Clautrian,  &•,   £tude    chimique   du  glykogöne  chez  les 
Champignons  et  les  levures.    (Extrait  des  M^moires  cou- 
ronn^s  et  autres  M^moires  publi^s  par  TAcad^mie  royale  de  Bel- 
gique.  T.  LIII.)    8^    99  p.    Bruxelles  1895. 
Das  Vorkommen  des  Glykogens  im  Pflanzenreich  wurde  bekannt- 
lich durch  die  Arbeiten  von  Erröra  in  bestimmtester  Weise  dar- 
gethan.    Indem  er  die  alten  Beobachtungen  von  Tplasne  über  den 
Inhalt  des  Trüffelaskus  und  die  späteren  von  de  Bary  über  das 
Epiplasma  der  Askomyceten  wieder  aufnahm,  zeigte  er,  daß  die  braun- 
rote Färbung,  welche  diese  beiden  Autoren  mit  Jod  erhalten   hatten, 
an  die  Gegenwart  eines  Körpers  gebunden  war,  dessen  mikro-  und 
makrochemische  Eigenschaften   genau  denjenigen  des  typischen  ani- 
malischen Glykogens  entsprachen.    Die  Menge  der  Substanz,   welche 
Err^ra  erhalten,  war  jedoch  zu  gering,  als  daß  er  eine  Elementar- 
analyse machen  und  das  Drehungsvermögen  genau  bestimmen  konnte. 
Die  Beobachtungen  und  Schlußfolgerungen  Err^ra's  über  die  Iden- 
tität der  beiden  Glykogene  wurden  später  von  Anderen  bestätigt;  eine 
chemische  Untersuchung  wurde  jedoch  auch  nicht  vorgenommen. 

Die  Gegenwart  von  Glykogen  in  der  Hefe  wurde  zum  ersten 
Male  ebenfalls  von  Err^ra  nachgewiesen  und  bei  wiederholten  Unter- 
suchungen bestätigt.  Salkowski  hat  aus  der  Hefe  einen  Körper 
mit  den  Eigenschaften  des  Glykogens  dargestellt,  das  er  aber  unter 
dem  Einfluß  der  Anschauungen  Nägeli^s  mit  Unrecht  als  ein  Deri- 
vat der  Membran  betrachtete.  Laurent  versuchte  in  seiner  vor- 
züglichen Arbeit  über  die  Physiologie  der  Hefe  die  von  letzterer  ein- 
geschlossenen Glykogenmengen  auf  indirektem  Weg  zu  bestimmen, 
welcher  jedoch  nicht  genügt,  um  den  großen  Reichtum  dieses  Mikro- 
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oi*gaDisiDU8  an  dem  genannten  Kohlehydrat  zu  beweisen.  G renne r 
hat  sich  ebenfalls  mit  der  Darstellung  des  Glykogens  beschäftigt  und 
kommt  im  allgemeinen  zu  den  gleichen  Schlußfolgerungen  wie  Error a. 
Verf.  benutzte  zur  Darstellung  des  Glykogens  in  größeren  Mengen. 
Boletus  edulis,  Amanita  muscaria  und  Phallus  im- 
pudicus.  Außerdem  wurde  noch  das  Glykogen  der  Bierhefe  aus- 
gezogen. 

Die  Pilze  müssen  sofort  höherer  Temperatur  ausgesetzt  wer- 
den, um  die  Enzyme,  welche  das  Glykogen  umsetzen,  zu  zerstören. 
Speziell  bei  dem  Phallus  erschien  dies  sehr  notwendig,  während 
Boletus  ziemlich  lange  der  Luft  ausgesetzt  bleiben  kann,  ohne  daß 
sich  das  aufgespeicherte  Glykogen  zu  vermindern  scheint  Es  treten 
also  hier  ganz  analoge  Erscheinungen  wie  im  Tierreiche  auf.  Um 
die  Pilze  abzutöten,  genügt  es,  sie  nach  der  Zerkleinerung  in  kochen- 
des Wasser  zu  bringen.  Bei  der  Extraktion  des  Glykogens,  ins- 
besondere aus  vegetabilischen  Geweben,  handelt  es  sich  weiter  darum, 
letzteres  möglichst  zu  zerreiben.  Die  Bearbeitung  im  Mörser  genügt 
hierzu  jedoch  nicht,  indem  hierdurch  wohl  die  Zellen  von  einander 
getrennt,  aber  nicht  zerstört  werden.  Die  schleimige  Schicht,  welche 
die  Zellmembranen  bekleidet,  schützt  dieselben  vor  einer  Zer- 
trümmerung. 

Das  Zerreiben  unter  Zusatz  von  Sand  oder  anderen  unlöslichen 
Körpern,  welches  bisher  wohl  allgemein  angewendet  wurde,  giebt 
kaum  zufriedenstellendere  Resultate.  Das  einzige  Mittel,  um  fast  alle 
Zellen  zu  zerstören  und  so  das  meiste  Glykogen  zu  erhalten,  besteht 
darin,  das  Gewebe  zunächst  zu  trocknen  und  es  dann  zu  pulverisieren. 

Verf.  beschreibt  die  Schwierigkeiten,  welche  insbesondere  bei 
Boletus  edulis  die  Gegenwart  von  schleimigen  Substanzen  der 
Reindarstellung  des  Glykogens  bereiten  und  giebt  eine  ausführliche 
Darstellung  der  Methode,  durch  welche  dasselbe  frei  von  diesen  gleich- 
zeitig in  Lösung  gebrachten  Schleimen  erhalten  wurde.  Es  soll  auf 
dieselben  hier  nicht  näher  eingegangen  werden;  es  sei  nur  erwähnt, 
dass  die  Extraktion  mittelst  heißen,  schwach  alkalischen  Wassers  er- 
folgt. Aus  der  neutralisierten  Lösung  wird  der  größte  Teil  des 
Schleimes  durch  Erzeugung  eines  Niederschlages  von  phosphorsaurem 
Kalk  und  hierauf  das  Glykogen  durch  einen  Niederschlag  von  Eisen- 
hydroxyd gefällt.  Nach  Zusatz  von  Chornatrium  und  schwefelsaurem 
Ammon  wird  die  ziemlich  konzentrierte  Lösung  des  Glykogennieder- 
Schlages  behufs  Absitzenlassens  der  in  dieser  Salzlösung  unlöslichen 
schleimigen  Massen  der  Ruhe  überlassen.  Das  Glykogen  fällt  man 
sodann  mittelst  einer  ziemlich  konzentrierten  Jodkali  um  lösung  in  Form 
von  „Jodglykogen^^,  das  ebenfalls  in  der  konzentrierten  Salzlösung 
unlöslich  ist,  wieder  aus.  Das  Jodglykogen  wird  durch  schwefliige 
Säure  entfärbt  und  das  Glykogen  durch  Alkohol  gefällt. 

Die  Extraktion  des  Glykogens  aus  der  Hefe  bietet  ebenfalls  sehr 
große  Schwierigkeiten.  Es  sind  dabei  hauptsächlich  drei  Punkte  zu 
berücksichtigen :  1)  daß  es  sich  um  ein  sehr  glykogenreiches  Material 
handelt,  2)  müssen  die  Zellen  unbedingt  zertrümmert  werden  und 
3)  ist  es  unbedingt  notwendig,  daß  der  vorhandene  Gummi  und 
Schleim  entfernt  wird. 
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Diese  verschiedeneD  BediDgungen  zar  Reindarstellung  des  Gly- 
kogens sind  nicht  immer  mit  der  wünschenswerten  Strenge  einge- 
halten worden  und  infolge  dessen  bestand  in  manchen  Fällen  das 
dargestellte  Produkt  aus  einem  sehr  unreinen  Glykogen. 

Die  günstigsten  Bedingungen  zur  Anreicherung  der  Hefe  mit 
Glykogen  wurden  mit  großer  Genauigkeit  von  Laurent  angegeben. 
In  Bierwürze  oder  noch  besser  in  Rüben  wasser,  dem  12Proz.  Saccharose 
zugesetzt  sind,  entwickelt  sich  die  Hefe  bei  28®  sehr  lebhaft  und 
ist  in  kurzer  Zeit  mit  Glykogen  vollgestopft. 

Verf.  verwendete  zur  Darstellung  des  Glykogens  aus  Hefe  Rein- 
kulturen oder  gewöhnliche  Brauereihefe  von  guter  Qualität,  die  völlig 
frei  von  Starke  war.  Letztere  darf,  um  Irrtümern  bei  der  Reaktion 
mit  Jod  zu  entgehen,  nicht  anwesend  sein  und  ist  deshalb  auch  ge- 
wöhnliche mit  Stärke  versetzte  Preßhefe  zu  diesem  Zweck  nicht  zu 
gebrauchen. 

Die  Hefen  wurden  zunächst  durch  aufeinanderfolgendes  Ueber- 
impfen  in  immer  größere  Mengen  süßer  Würze  stark  vermehrt.  Zum 
Schluß  wurde  dieselbe,  um  sie  mit  Glykogen  anzureichern,  in  eine 
Würze,  der  12Proz.  Saccharose  hinzugefügt  waren,  gebracht,  und  zwar 
war  die  Menge  der  Hefe  so  berechnet,  daß  immer  mindestens  1  Liter 
Nährflüssigkeit  auf  50  ccm  feuchter  Hefe  kamen.  Bei  30®  wird  das 
Maximum  der  Anreicherung  mit  Glykogen  ungefähr  in  5  Stunden  er- 
reicht und  erhält  sich  dasselbe  während  5 — 10  Stunden.  Sobald  die 
Hefe  mit  Glykogen  vollgestopft  ist,  muß  sie,  um  eine  Verminderung 
desselben  zu  verhindern,  abgetötet  werden.  Will  man  die  Anwendung 
höherer  Temperatur,  welche  gleichzeitig  die  in  der  Hefe  enthaltenen 
Enzyme  zerstört,  vermeiden,  so  kann  man  hierzu  mit  Vorteil  Ghloro- 
formwasser  benutzen.  Merkwürdigerweise  verschwindet  nämlich  in 
den  anästhesierten  Zellen  des  Glykogen  selbst  nach  längerer  Zeit 
nicht. 

Verf.  hat  die  Extraktion  des  Glykogens  aus  Hefe,  welche  durch 
Hitze  abgetötet  und  aus  solcher,  welche  mit  Ghoroform  behandelt 
worden  war,  vorgenommen  und  keinen  Unterschied  zwischen  den 
beiden  Produkten  gefunden.  Infolge  dessen  bat  derselbe  hauptsäch- 
lich höhere  Temperatur  angewendet,  welche  gestattet,  die  Hefe  viel 
vollständiger  von  den  Salzen  und  den  gummiähnlichen  Körpern  zu 
befreien. 

Die  Würze  mit  der  glykogenreichen  Hefe  wird  schwach  alkalisch 
gemacht  und  rasch  aufgekocht.  Nach  dem  Abkühlen  wird  die  abge- 
setzte Hefe  wiederholt  mit  einer  ungefähr  1-proz.  Natronlauge  er- 
hitzt, und  zwar  so  lauge,  als  sich  die  Flüssigkeit  merklich  färbt 
Zuletzt  wäscht  man  die  Hefe  sorgfältig  mit  heißem  Wasser.  Auf 
diese  Weise  entfernt  man  eine  ziemlich  große  Menge  des  Hefegummis, 
ohne  dabei  einen  merklichen  Verlust  an  Glykogen  zu  erleiden. 

Die  größte  Schwierigkeit  bietet  das  Zerreiben  der  Zellen.  Selbst 
bei  Zusatz  von  sehr  feinem  Sand  ist  das  Resultat  kaum  günstiger 
als  beim  bloßen  energischen  Bearbeiten  im  Mörser.  Bei  Anwendung 
einer  Glasplatte  als  Reibstein  ist  das  Resultat  ein  besseres,  allein  es 
bedarf  hierzu  langer  Zeit  und  die  Ausbeute  ist  zu  unbeträchtlich, 
besonders  wenn  es  sich  um  die  Extraktion  von  Glykogen  handelt. 


432  Glykogen  In  Pilsen  und  Hefen. 

Das  Palverisieren  der  getrockneten  Hefe  ist  nicht  empfehlenswert ; 
die  meisten  Zellen  bleiben  intakt. 

Schließlich  wandte  der  Verf.  folgendes  Verfahren  an,  welches 
wesentlich  darin  bestand,  aus  der  Hefe  eine  trockene,  kompakte  und 
ziemlich  harte  Masse  herzustellen  und  dieselbe  langsam  auf  einem 
Schleifstein  abzuschleifen. 

Verf.  zählt  zunächst  die  verschiedenen  Methoden  auf,  die  er  zu 
diesem  Zweck  angewendet  hat,  ohne  dabei  zum  Ziel  zu  gelangen. 
Schließlich  ergab  sich  als  beste  Zumischung  pulverisierte  Kieselsäure, 
welche  durch  Ausfällen  eines  löslichen  Silikates  mittels  Salzsäure  er- 
halten wurde.  Eine  Mischung  von  gleichen  Teilen  dieser  ausgefällten 
Kieselsäure  und  Calciumcarbonat  ist  ebenfalls  zu  empfehlen. 

Die  noch  feuchte  Hefe  wurde  mit  dem  doppelten  Gewicht  der 
eben  angegebenen  Beimischung  versetzt  und  sehr  innig  verrieben.  Das 
erhaltene  Pulver  wurde  sodann  unter  Zusatz  von  käuflichem  Wasser- 
glas in  hinreichender  Menge  im  Mörser  tüchtig  bearbeitet,  um  eine 
homogene  dem  Glaserkitt  ähnliche  Masse  zu  erhalten.  Dieselbe  wurde 
in  Parallelipede  von  8—10  mm  Dicke  geformt  und  sehr  langsam 
an  der  Luft  getrocknet,  wobei  sie  nach  Bedürfnis  mit  sehr  ver- 
dünntem Wasserglas  befeuchtet  wurden.  Nach  5—6  Tagen,  wenn  die 
Masse  hart  geworden  ist,  beginnt  man  mit  dem  Trocknen  in  Luft, 
deren  Temperatur  bis  zu  80—40^  gesteigert  wird. 

Die  „Hefesteine^^  wurden  auf  einem  durch  einen  Wassermotor 
getriebenen  Schleifstein  abgeschliffen,  indem  sie  durch  ein  Gewicht, 
das  nach  Belieben  reguliert  werden  konnte,  mit  konstantem  Druck 
gegen  den  Schleifstein  gepreßt  wurden.  Hierbei  ist  jede  Erhöhung 
der  Temperatur  möglichst  zu  vermeiden,  um  jede  Veränderung  des 
Glykogens  hintanzuhalten. 

Verf.  studierte  nun  auf  das  Eingehendste  die  physikalischen  und 
chemischen  Eigenschaften  der  verschiedenen  nach  der  angegebenen 
Methode  dargestellten  Glykogene.  Das  Resultat  dieser  Untersuchungen 
war,  daß  kein  differentielles  Merkmal  zwischen  den  Präparaten  ani- 
malischer und  vegetabilischen  Ursprungs  besteht;  dasselbe  bestätigte 
in  allen  Punkten  die  Schlußfolgerungen  Err^ra^s.  In  allen  Ver- 
suchen verhalten  sich  die  Glykogene  in  völlig  analoger  Weise.  Trotz- 
dem lassen  sich  in  gewissen  Gharaktereigentümlichkeiten  geringe 
Unterschiede  konstatieren. 

Die  Glykogone  sind  ternär  zusammengesetzte,  nicht  stickstoff- 
haltige Substanzen,  welche  mit  keinerlei  Mineralsubstanzen  kombiniert 
sind.  Ihre  Pseudolösungen  opalescieren  und  verhalten  sich  gegenüber 
den  verschiedenen  Reagentien  in  ganz  ähnlicher  Weise.  Die  gleichen 
Körper  wie  Alkohol,  Essigsäure,  gewisse  neutrale  oder  basische  Salze, 
fällen  alle  diese  Lösungen;  ebenso  verhalten  sich,  was  sehr  wichtig 
ist,  diejenigen  Reagentien,  welche  ohne  Einwirkung  auf  das  ani- 
malische Glykogen  sind,  in  gleicher  Weise  gegenüber  dem  vege- 
tabilischen. 

Die  chemische  Zusammensetzung  der  Glykogene  ist  identisch 
und  entspricht  bei  allen  der  gleichen  Formel  6  (CeH^o^ö)  +  ^^O. 
Alle  sind  stark  rechtsdrehend;  alle  weisen  denselben  Drehungs- 
winkel a  =  l89,  18^  auf.    Die  geringen  Abweichungen,  welche  be- 
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obachtet  wurden,  müssen  kleinen  Versuchsfehlern  zugeschrieben 
werden. 

Die  Spaltungsprodukte  der  verschiedenen  Glykogene  bei  Ein- 
wirkung von  Diastase  oder  verdünnten  Mineralsäuren  und  höherer 
Temperatur  sind  die  gleichen.  Speichel  erzeugt  als  Endprodukt  wahr- 
scheinlich Maltose,  während  mit  Säuren  Dextrose  erhalten  wird. 

Sehr  eingehend  studierte  Verf.  die  Jodreaktion  der  verschiedenen 
Präparate,  wobei  sich  die  Unmöglichkeit  ergab,  durch  dieselbe  den 
animalischen  oder  vegetabilischen  Ursprung  derselben  zu  erkennen. 
Nur  das  Hefeglykogen  bietet  einen  Unterschied  in  Beziehung  auf 
die  Färbung  und  durch  den  Temperaturgrad,  bei  welchem  die  Ent- 
färbung herbeigeführt  wird. 

Das  Hefeglykogen  färbt  sich  mit  Jod,  gänzlich  verschieden  von 
dem  Braunrot  der  übrigen  Glykogene  braunviolett.  Unter  dem  Mikro- 
skop erscheint  diese  Färbung  sehr  deutlich,  wenn  man  die  Hefe  mit 
einer  sehr  schwachen  Jodlösung  behandelt  oder  noch  besser,  wenn  man 
die  in  einem  Wassertropfen  verteilte  Hefe  ganz  kurze  Zeit  in  der 
Kälte  Joddämpfen  aussetzt.  Sobald  Jod  im  Ueberschuß  vorhanden 
ist,  wird  die  Färbung  intensiv  braun. 

Mit  steigender  Temperatur  nimmt  die  Intensität  der  Färbung 
schrittweise  ab.  Während  aber  die  übrigen  Glykogene  bei  58—60^ 
schon  fast  entfärbt  sind,  besitzt  das  Hefeglykogen  noch  eine  braune 
Farbe  etwa  entsprechend  derjenigen  einer  1-proz.  Jodlösung. 

Bei  63— 65  <>  ist  die  Färbung  bedeutend  schwächer;  bei  72— 73  <> 
ist  das  Hefeglykogen  vollständig  entfärbt. 

Beim  Abkühlen  erscheint  die  Färbung  wieder,  und  zwar  mit  der- 
selben Verzögerung  wie  bei  den  übrigen  Glykogenen.  Diejenigen  Sub- 
stanzen, welche  die  Intensität  der  Färbung  des  Glykogens  modifizieren, 
üben  auch  einen  Einfluß  auf  den  Temperaturgrad  aus,  bei  welchem 
die  Entfärbung  erfolgt. 

Aehnlich  wie  die  Blaufärbung  der  Stärke  durch  Jod  nur  bei 
Gegenwart  von  Jodwasserstoffsäure  erfolgt,  ebenso  ist  für  die  Färbung 
des  Glykogens  „kombiniertes^^  Jod  in  bestimmter  Menge  notwendig.  Die 
Resultate  der  meisten  Versuche  lassen  sich  damit  erklären,  daß  man 
eine  bestimmte,  leicht  zerfallende  Verbindung  des  Jods  mit  dem 
Glykogen  annimmt.  Die  Abnahme  der  Färbung  unter  dem  Einfluß 
von  Wasser,  bestimmter  anderer  Körper  sowie  der  Wärme  findet  in 
einer  partiellen  Zersetzung  eine  Erklärung. 

Alle  Thatsachen  sprechen  nach  dem  Verf.  dafür,  das  die  Jod- 
verbindungen der  Kohlehydrate  nur  Lösungen  des  Jods  in  diesen 
Körpern  darstellen,  jedoch  nicht  Lösungen  in  dem  gewöhnlichen  Sinn. 
Es  handelt  sich  vielmehr  um  eine  Fixierung  des  Jods  durch  die 
Moleküle  der  Stärke  oder  des  Glykogens,  also  um  eine  „Absorptions- 
erscheinung'S  Die  Färbung  mittelst  Jods  kann  auch  als  eine 
„trockene  Lösung^'  betrachtet  werden. 

Unterscheidet  sich  also  die  Jodverbindung  des  Hefeglykogens 
von  den  übrigen,  so  erleidet  es  unter  dem  Einfluß  des  Wassers,  des 
Alkohols,  sowie  gewisser  Salze  die  gleichen  Dissociationen  wie  die 
Jodverbindungen  der  anderen  Glykogene;  alle  verhalten  sich  unter 
identischen  Bedingungen  in  gleicher  Weise. 
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Die  Hefe  ergab  nach  einer  von  dem  Verf.  angegebenen  Methode 
einen  Gehalt  an  Glykogen  von  31  Proz.;  jedenfalls  enthält  dieselbe 
aber  noch  mehr. 

In  Beziehung  auf  gewisse  GharaktereigentQmlichkeiten  der  Gly- 
kogene bestehen,  wie  erwähnt,  einige  geringe  Unterschiede.  So  haben 
die  getrockneten  Präparate  nicht  immer  das  gleiche  Aussehen;  das- 
selbe wechselt  auch  bei  dem  gleichen  Glykogen  nach  der  Darstellungs- 
weise.  Außerdem  läßt  sich  das  Glykogen  von  Amanita  durch  Alkohol 
nicht  in  so  leichten  Flocken  fällen  wie  dasjenige  von  Boletus  und 
vom  Lapin;  die  Fällung  gestaltet  sich  viel  besser,  wenn  die  Menge 
des  Alkohols  vermehrt  wird. 

Zwei  Eigentümlichkeiten  trennen  das  Glykogen  der  Hefe  etwas 
von  allen  anderen  Glykogenen:  die  Opalescenz  und  die  durch  Jod 
hervorgerufene  Färbung.  Die  Opalescenz  ist  bei  diesem  schwädier 
bei  den  anderen. 

Diese  Unterschiede  sind  jedoch  nicht  beträchtlich;  gleichwohl 
möchte  der  Verf.  dieselben  nicht  äußeren  Ursachen  zuschreiben, 
sondern  sie  vielmehr  als  der  Natur  des  Kohlehydrates  selbst  inhärent 
als  betrachten. 

Alle  Charaktere  des  Glykogens  bieten  also  eine  gewisse  Zu- 
fälligkeit und  keiner  ist  ihm  ausschließlich  eigen. 

Die  Frage  nach  der  Mehrheit  der  Glykogene  ist  also  sehr  schwer 
zu  beantworten,  umsomehr  da  unter  dem  Namen  Glykogen  auch  ver- 
schiedene Gemenge  angegeben  sind.  Ein  Glykogen  muß  unbedingt 
die  Zusammensetzung  eines  Kohlehydrates  besitzen,  aber  seine  son- 
stigen Eigenschaften  haben  nur  eine  relative  Bedeutung,  insofern  als 
die  eine  oder  die  andere  einmid  ausbleiben  kann.  Diese  Charakter- 
unregelmäßigkeiten finden  eine  leichte  Erklärung,  wenn  man  ur- 
sprünglich nur  ein  einziges  Glykogen  annimmt,  welches  sich  mit  den 
Verhältnissen  allmählich  ändert,  polymere  Verbindungen  bildet;  mög- 
licherweise handelt  es  sich  auch  um  isomere  Körper. 

H.  Will  (München). 

Lindner,  Paul,  Die  Keinhefe  in  der  Preßhefefabrikation 
und  in  der  Kornbrennerei.  (Brennerei -Zeitung.  Bd.  XIIL 
1896.  p.  1649.) 
Während  in  der  Brauindustrie  die  Reinzuchthefe  schon  seit  Jahren 
zur  allgemeinen  Anerkennung  gekommen  ist  und  auch  in  der  Kartoffel- 
spiritus- und  Weinfabrikation  bereits  Erfolge  zu  verzeichnen  sind, 
haben  die  Preßhefefabrikation  und  die  Kornbrennerei  bis  jetzt  so  gat 
wie  keine  Vorteile  aus  der  H ans en 'sehen  ZQchtuugsmethode  ziehen 
können.  Bisher  hat  es  sich  in  Bezug  auf  die  beiden  zuletzt  genannten 
Gebiete  fast  nur  um  Laboratoriumsversuche  gehandelt.  Die  Brennerei- 
hefe Rasse  II,  die  im  großen  Maßstabe  in  der  Hefenzuchtanstalt  des 
Vereins  der  Spiritusfabrikanten  in  Deutschland  gezüchtet  wird,  und 
gegenwärtig  den  größten  Teil  der  deutschen  Kartoffelbrennereien  mit 
Anstellhefe  versorgt,  stammt  aus  einer  Brennerei,  die  ihre  Anstell* 
hefe  aus  einer  Preßhefenfabrik  bezogen  hatte.  Aus  der  seinerzeit  ein- 
gesandten Maische  konnten  drei  verschiedene  Heferassen  isoliert  werden. 
Rasse  II,  dem  obergärigen  Frohbergtypus  augehörig,  femer  eine  Hefe, 
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welche  die  ß  Isomaltose  Bau 's  nicht  vergärt,  also  den  obergärigen 
Saaztypus  repräsentiert  und  schließlich  eine  nur  Dextrose  vergärende 
Hefe.  Weshalb  letztere  Heferasse  neben  den  anderen  ihr  Fortkommen 
findet,  erklärt  sich  daraus,  daß  Maltose  nicht  als  solche  direkt  ver- 
goren wird  (Fischer),  sondern  erst  durch  ein  bestimmtes  Enzym 
in  Dextrose  invertiert  wird.  Da  die  Maltose  nicht  vergärende  Hefe 
dieses  Enzym  nicht  besitzt,  bereiten  jene  für  sie  die  Dextrose,  welche 
sie  nun  weiter  mit  zerlegen  kann.  Die  drei  Rassen  zeigen  wohl  be- 
züglich der  Gestalt  der  Zellen  ebenfalls  Unterschiede,  man  würde  aber 
außer  stände  sein,  wollte  man  in  einem  Gemische  derselben  mit  dem 
Mikroskope  mit  Bestimmtheit  entscheiden,  welche  Zellen  der  einen 
oder  der  anderen  Rasse  angehören.  Ein  und  dieselbe  Heferasse  kann, 
je  nachdem  sie  unter  verschiedenen  Bedingungen  gewachsen  ist,  sich 
gestaltlich  ändern.  An  Stelle  von  runden,  eiförmigen  Zellen  treten 
oft  langgestreckte;  man  könnte  fast  die  Anwesenheit  von  Kahmhefen 
behaupten  wollen.  Bei  der  Einführung  der  Reinhefe  in  den  Brauereien 
hat  es  lange  gedauert,  ehe  die  Praktiker  von  dem  alten  Dogma,  die 
normale  Kulturhefe  besitze  nur  runde  Zellen,  abzubringen  waren. 
Wenn  Rasse  II  längere  Zeit  mit  Luft  in  Berührung  gestanden  hat, 
so  sind  wurstförmige,  bohnenähnliche  Zellen  gar  nicht  selten.  Die 
frische  Reinzucht  bietet  mikroskopisch  in  Bezug  auf  die  Form  nicht 
immer  ein  gleichmäßiges,  zufriedenstellendes  Bild.  In  dem  Brennerei- 
gewerbe scheint  die  Sache  einen  ähnlichen  Kampf  wie  ehedem  in  der 
Brauerei  zu  kosten,  bevor  der  Glaube  an  die  Unfehlbarkeit  des  mikro- 
skopischen Hefenbildes  abgethan  ist  Verf.  weist  auf  einen  Artikel 
„Die  gute  alte  Preßhefe''  in  No.  45  des  „Alkohol'',  Jahrg.  1895,  der 
eine  Entgegnung  auf  Del  brück 's  gleichbetitelte  Abhandlung  dar- 
stellt und  zeigt,  indem  er  jene  Ausführung  treffend  kritisch  beleuchtet, 
„wie  sehr  man  noch  in  den  Kinderschuhen  der  biologischen  Wissen- 
schaft herumtappt"  Der  Verf.  des  betr.  Aufsatzes  will  in  der  Berliner 
Rasse  II  (Preßhefe)  auf  96  Zellen  17  Kahmhefezellen,  „Kahnpilze", 
wie  sie  dort  sonderbarerweise  genannt  werden,  gefunden  haben.  Darauf- 
hin untersuchte  L  i  n  d  n  e  r  eine  3  Wochen  lang  in  einer  Blechbüchse 
aufbewahrte  Hefe  der  Rasse  II,  konnte  aber  auf  hunderttausende  von 
Kolonieen  dieser  Hefe  weder  einen  Schimmelpilz  noch  eine  Kahm- 
hefen-, noch  eine  Bakterienkolonie  finden.  Lind n er  glaubt  daher, 
iinnehmen  zu  dürfen,  daß  die  mutmaßlichen  Kahmhefezellen  jener  Probe 
nichts  weiter  als  Zellen  der  Rasse  II  waren. 

Wenn  ferner  in  jenem  Aufsatze  der  W^ert  der  Reinhefe  insofern 
auf  das  Niveau  der  gewöhnlichen  Preßhefe  herabzudrücken  gesucht 
wird,  weil  die  Luftfilter  keine  absolut  keimfreie  Luft  liefern  und  im 
Großbetriebe  nicht  so  reinlich  gearbeitet  werden  kann,  wie  im  Labora- 
torium, so  zeigt  Lindner,  daß  dieser  Ansicht  ein  großer  Rechen- 
fehler zu  Gruude  liegt  Wird  die  höchste  Keimzahl  100,  die  im 
Monate  März  —  in  anderen  Monaten  nur  2  bis  20  —  für  das  Möller- 
sehe  Luftfilter  der  Berliner  Anlage  pro  1000  1  Luft  gefunden  wurde, 
der  Berechnung  zu  Grunde  gelegt,  so  berechnen  sich  bei  einer  weiteren 
Annahme  einer  100  fachen  Vermehrung  der  Keime,  die  in  diesem 
Falle  lauter  Hefenkeime  sein  mögen  —  in  Wirklichkeit  waren  es  zu- 
meist Sarcinen  und  Schimmelpilzsporen,  die  in  der  lebhaft  gärenden 
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Würze  Dar  schwer  oder  gar  nicht  auskeimeD  —  bei  einer  Hefenernte 
von  100  kg  60  Millionen  fremde  Hefezellen,  das  sind  ungefähr  so  viel 
als  ein  Arbeiter,  welcher  Hefe  verpackt,  gut  unter  einem  Fingernagel 
beherbergen  kann.  Wird  noch  angenommen,  aus  der  Luft  des  Gär- 
lokales kämen  ebensoviel  Keime  hinzu  wie  durch  das  Möller*sche 
Filter,  was  sehr  unwahrscheinlich  ist,  da  der  emporsteigende  Luft- 
strom das  Einfallen  der  Keime  hindert  und  die  Luft  derart  mit 
Wasserdampf  gesättigt  ist,  daß  die  Keime  infolge  der  Wasseranziehung 
schwer  werden  und  zu  Boden  fallen,  so  hätte  man  immer  noch  nicht 
eine  Infektion,  die  der  Rede  wert  ist.  Ganz  anders  stellt  sich  aber 
die  Sache,  wenn  wir  als  Anstellhefe  ein  Gemisch  von  verschiedenen 
Heferassen  haben.  Hier  kann  es  leicht  vorkommen,  daß  eine  anfangs 
in  der  Minderheit  vorhandene  Rasse  die  Oberhand  gewinnt  und 
schließlich  die  erstere  gänzlich  unterdrückt.  Durch  bestimmte  Gär- 
führung können  Rassen  von  gewissem  Typus  bevorzugt  werden.  In 
Böhmen  z.  B.  giebt  es  viele  Brauereien,  die  Hefe  führen,  die  fast 
nur  dem  Typus  Saaz  angehören,  obwohl  die  stark  vergärenden  Rassen 
von  Typus  Frohberg  eine  allgemeine  Verbreitung  besitzen.  Aus  einer 
von  Delbrück  aus  Peoria  (Amerika)  mitgebrachten  Hefenprobe, 
welche  aus  einer  dortigen  Brennerei  stammte,  die  das  Hefegut  so  lauge 
sich  selbst  überläßt,  bis  es  in  Gärung  kommt,  isolierte  der  Verf. 
zwei  Zellen,  die  beide  dem  Typus  Saaz  angehörten,  also  wieder 
schwach  vergärende  Hefen,  während  die  meisten  Hefen  unserer 
Brennereien  und  Preßhefefabriken  dem  Typus  Frohberg  angehören. 
Preßhefen  haben  zuweilen  bis  30  Proz.  und  mehr  Kahmhefe.  Eine 
der  Ursachen  ist  wahrscheinlich  in  der  mangelhaften  Beschaffenheit 
der  Malze  einzelner  Jahrgänge  zu  suchen.  Bei  unreiner  Aussaat  kann 
sehr  leicht  eine  fremde  Hefe  überwuchern,  während  eine  reine  Hefe 
eine  bedeutend  größere  Garantie  bietet,  längere  Zeit  ihre  botanische 
Natur  beizubehalten.  Ferner  kommen  einer  einheitlichen  Rasse  ge- 
wisse Eigenschaften  zu,  die  auch  bei  wechselnden  Verhältnissen  fest- 
gehalten werden.  Die  Trauben-,  Obst-  und  Beerenweine  werden  durch 
Anwendung  besonderer  Reinhefen,  zunächst  Weinhefen,  bouquetreicher 
gemacht.  (Die  Ursache,  weshalb  die  Reinzuchthefe  bisher  keinen  Ein- 
gang in  die  Preßhefefabrikation  gefunden  hat,  liegt  nach  des  Ref. 
Untersuchungen  und  Erfahrungen  weniger  darin,  daß  noch  keine  ge- 
eigneten Heferassen  hätten  ausfindig  gemacht  werden  können,  als 
vielmehr  darin,  daß  bei  der  jetzigen  Arbeitsweise  im  Großbetriebe 
mit  Reinzuchtbefe  kein  haltbares  Produkt  zu  erzielen  ist.  Die  mit 
Reinzucht  hergestellten  Hefen  werden  bald  blau,  nehmen  einen  un- 
angenehmen Geruch  an,  werden  weich  und  schließlich  flüssig.  So- 
lange die  Industrie  sich  nicht  von  den  niederen  Maischtemperaturen 
lossagt,  also  nicht  auf  eine  keimfreie  Maische  bezw.  Würze  hinarbeitet, 
wird  man  auch  mit  Reinzuchthefe  keine  Erfolge  erreichen.  Versuche, 
die  der  Ref.  nach  dieser  Richtung  angestellt  hat,  ließen  dies  deutlich 
erkennen.  Aus  den  Ergebnissen  mag  erwähnt  sein,  daß  die,  von  der 
einzelnen  Zelle  ausgehend,  nur  in  sterilen  Nährsubstraten  heran- 
gewachsene Reinzuchthefe  den  Bakterien  gegenüber  äußerst  empfind- 
lich ist.  Die  Hefe  erleidet  zwar  in  den  bakterienhaltigen  Maischen 
bezw.  Würzen,  wenn  sofort  eine  energische  Gärung  eintritt,  keine 
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Einbuße  an  Ihrem  Gärvermögen  und  an  ihrer  Vermehrungsfähigkeit, 
vohl  aber  treten  unter  dem  Einflüsse  des  Konkurrenzkampfes  mit 
den  Bakterien  in  morphologischer  und  physiologischer  Beziehung 
infolge  des  ungewohnten  Kampfes  in  der  Hefe  Veränderungen  ein, 
ein  Zustand,  den  man  als  eine  „Krankheit'^  der  Hefe  bezeichnen 
könnte.  In  diesem  „krankhaften^'  Zustande  fällt  die  Hefe  äußerst 
rasch  dem  Zerstörungswerke  der  Spaltpilze  anheim.    D.  Ref.) 

Die  Kornbrennerei  muß  Rassen  ausfindig  machen,  die  hohe  Alkohol- 
ausbeuten geben  und  dabei  jene  BouquetstofTe  bilden,  welche  dem 
Getreidebranntweine  einen  höheren  Wert  verleihen.  Versuche  des 
Verf.^s  haben  bei  mit  verschiedenen  Heferassen  vergorenen  Korn- 
maischen in  abdestilliertem  Alkohol  scharfe  Unterschiede  erkennen 
lassen.  Auch  die  Hefeausbeute  hat  sich  nicht  allein  als  eine  Funktion 
der  chemischen  Zusammensetzung  der  Würze,  sondern  auch  als  eine 
von  der  Rasse  abhängigen  Größe  ergeben.  Es  gilt  daher,  für  die 
Preßhefefabrikation  nach  Heferassen  zu  suchen,  die  in  dem  gegebenen 
Nährsubstrat  eine  möglichst  hohe  Hefenernte  liefern  und  dabei  auch 
noch  in  der  Bäckerei  erfolgreich  wirken.  Der  Einfluß  der  Reinhefe 
würde  sich  namentlich  noch  insofern  geltend  machen,  als  die  Hefe 
bedeutend  haltbarer  würde  und  weitere  Transporte  besser  aushalten 
könnte.  Reinlichkeit  im  Betriebe  und  eine  der  jeweiligen  Heferasse 
entsprechende  Gärführung  werden  zwei  der  wichtigsten  Punkte  mit 
sein,  die  beobachtet  sein  wollen,  wenn  ein  allseitiger  Erfolg  erzielt 
werden  soll.  M  uns  che  (Wandsbeck-Hamburg). 

Hangin,  L.,  Recherches  sur  les  Pöronospor^es.    (Extr.  d. 
Bull.  d.  1.  Soc.  d'hist.  nat  d'Autun.  T.  VIH.  1895.  p.  58.) 

Die  Membranen  der  Peronosporeen  unterscheiden  sich  nach  den 
Untersuchungen  des  Verf.'s  von  denjenigen  aller  anderen  Pilze  und 
bestehen  fast  ausschließlich  aus  einer  innigen  Vereinigung  von  Cellu- 
lose  und  einer  zuerst  in  den  Verstopfungen  der  Siebröhren  nach- 
gewiesenen Substanz,  für  die  Verf.  bereits  früher  den  Ausdruck, 
Ca  Hose  eingeführt  hat.  Die  abweichende  chemische  Konstitution 
dieser  Membranen  macht  es  nun  auch  möglich,  dieselben  durch  An- 
wendung von  Doppelfärbungen  anders  zu  färben,  als  die  der  Wirts- 
pflanzen, so  daß  auch  in  dicken  Schnitten  eine  sehr  genaue  Ver- 
folgung der  in  denselben  enthaltenen  Mycelien  möglich  war.  Verf. 
benutzt  zu  diesen  Färbungen  nach  einer  im  Original  ausführlich  be- 
schriebenen Vorbehandlung  mit  Salzsäure  und  chlorsaurem  Kali  sowie 
Kali-  und  Natronlauge  vorwiegend  Gemische  von  Anilinblau  und 
Orseillin  BB  oder  Vesuvin  oder  von  Benzoazurin  und  Rosazurin. 

Von  den  Beobachtungsresultaten  des  Verf.^s  sei  hervorgehoben, 
daß  nach  denselben  das  Mycel  der  Peronosporeen  eine  große  Un- 
regelmäßigkeit zeigt  und  namentlich  in  der  Nähe  der  Gefäßbündel 
der  Wirtspflanze  häufig  blattartige  Aeste  bildet  Außerdem  wurden 
häufig  verschiedenartig  gestaltete  Gälloseauflagerungen  an  den  Innen- 
seiten der  Membranen  beobachtet,  die  nicht  selten  zu  einer  voll- 
ständigen Zerklüftung  der  Protoplasten  führen. 

Die  sehr  verschiedenartig   gestalteten  Haustorien    sind  von 
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einer  aus  reiner  Callose  bestehenden  Scheide  umgeben,  die  dieselben 
YoUständig  gegen  das  Innere  der  Zellen  der  Wirtspflanze  abschließt. 
Die  Wände  der  Koni  dientr&ger  bestehen  allein  aus  reiner  Cellu- 
lose  und  sind  auch  nach  Außen  hin  nicht  durch  eine  kutikularisierte 
Membranschicht  abgegrenzt  Auf  der  Innenseite  der  Wände  finden 
sich  aber  auch  hier  aus  Callose  bestehende  Ablagerungen,  es  gehören 
hierher  auch  die  schon  mehrfach  in  denselben  beobachteten  Quer- 
wände. Callose  befindet  sich  schließlich  auch  an  den  Anheftungs- 
stellen  der  Sporen  und  spielt  bei  der  Loslösung  derselben  eine  Rolle. 
Die  Oosporen  sind  von  einer  in  Endo-  und  Exospor  gegliederten 
Membran  umgeben.  Das  Endospor  besteht  stets  aus  einer  innigen 
Vereinigung  von  Cellulose  und  Callose,  das  Exospor  besitzt  eine  sehr 
verschiedenartige  Skulptur  und  besteht  bei  manchen  Arten  ganz  aus 
Stickstoffverbindungen,  bei  anderen  auch  aus  Cellulose  oder  einer 
Vereinigung  von  Cellulose  und  Callose. 

In  den  bei  manchen  Arten  häufig  beobachteten  abortierten 
Oogonien  beobachtete  Verf.  Calloseanhäufungeo,  die  das  Lumen  der- 
selben mehr  oder  weniger  vollständig  erfüllten. 

A.  Zimmermann  (Berlin). 

Arthur,  J«  C.  and  BoUey,  H.  L.,  Bacteriosis  of  Carnations. 
(Agricult.  Experiment  Station  of  the  Purdue  University.  Lafayette 
Ind.  Bull.  Vol.  VIL  No.  59.  March  1896.)  38  p.  4  Taf.  z.  T. 
koloriert. 

Die  Verff.  haben  als  Urheber  einer  Krankheit  der  Gartennelken 
(Kulturform  von  Dianthus  Caryophyllus),  die  von  der  durch 
Seymour  1889  beschriebene  Nelkenkrankheit  durch  Septoria 
Dianthi  verschieden  ist,  einen  Spaltpilz,  Bacterium  Dianthi 
n.  sp.,  erkannt,  der  allenthalben  an  den  kranken  Exemplaren  sich 
findet  und  von  der  Reinkultur  aus  bei  künstlicher  Infektion  wieder 
die  Krankheit  hervorruft.  Die  Bakteriosis  der  Nelken  hat  ihren  Sitz 
in  den  Blättern,  an  denen  anfangs  gelbliche  Fleckchen  auftreten, 
beeinflußt  aber  den  Wuchs  der  ganzen  Pflanzen  und  hemmt  die 
Blütenbildung. 

Das  Bacterium  Dianthi  ist  ein  spezifischer  Caryophyllaceen- 
parasit,  der  spontan  besonders  die  Gartennelken  (carnations)  auf- 
sucht und  von  den  Verff.  in  den  Gewächshäusern  von  Indianopolis, 
La  Fayette  in  Indiana,  ferner  in  Buffalo,  Boston,  New  York,  To- 
ronto (Can.),  Chicago,  Lincoln  (Neb.)  nachgewiesen  ist.  Die  wilde 
Form  von  Dianthus  Curthusianorum,  ferner  D.  plumarias, 
D.  japonicus,  D.  chinensis,  D.  barbatus  waren  aber  gleich- 
falls für  die  Krankheit  empfänglich  bei  künstlicher  Infektion,  während 
die  Infektion  bei  Nicht- Caryophyllaceen  stets  mißlang.  Schwächliche 
und  ältere  Varietäten  der  „carnations'S  wie  die  Varietäten 
„Buttercup,  Sunrise,  La  purit^^'  wurden  leichter  befallen  als 
andere.  Die  Reinkulturen  gelangen  auf  festen  und  flüssigen  Böden, 
wie  im  hängenden  Tropfen.  In  Gelatine,  Agar-Agar  wie  auf 
Kartoffeln  fand  eine  üppige  Entwickelung  statt,  die  Kolonieen  zeigten 
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später  eine  lebhafte  bellorangerote  Färbung.  In  den  Abbildungen 
sind  die  kranken  Pflanzen  (koloriert),  die  Gelatinekulturen  (Fig.  3, 
4,  5  beliotypisch  bunt),  die  Formen  der  Einzelbaktericn  und  Kolo- 
nieen  in  den  Kulturen  und  der  Nährpflanze,  die  anatomischen  Ver- 
änderungen der  Nährpflanze,  photographische  Ansichten  von  Nelken- 
häusern dargestellt.  —  Da  die  Angriflbstellen  des  Bakteriums  die 
Stomata  und  die  Stic|)e  der  Aphiden  sind,  ergeben  sich  als  Präser- 
yativmittel  Trockenhaltung  der  Blätter  und  Fernhalten  der  Blatt- 
läuse. Die  Bewässerung  findet  von  unten,  unter  den  zur  Stütze  der 
Blätter  in  den  Zwischenreihen  angebrachten  A- förmigen  Drahtgestellen 
statt  Besprengung  von  oben  soll  nur  gelegentlich  unter  Anwendung 
sehr  verdünnter  desinfizierter  Lösungen  stattfinden. 

Ludwig  (Greiz). 

Hlbsch,  J.  E«,  üeber  den  Rübenrüsselkäfer  (Cleonus 
punctiventris  Germar).  (Oesterr.-Dng.  Zeitschrift  für  Zucker- 
industrie u.  Landwirtschaft.  1896.  p.  11.) 
Der  Käfer,  welcher  vor  einigen  Jahrzehnten  in  Oesterreich-Ungarn 
noch  sehr  selten  aufgetreten  ist,  gehört  gegenwärtig  zu  den  hervor- 
ragenden Rübenschädlingen,  trotzdem  über  seine  Lebensweise  bis  in 
die  neueste  Zeit  wenig  bekannt  geworden  ist.  Auf  Grund  der  Be- 
obachtungen  Morävek^s  giebt  Verf.  eine  Beschreibung  über  die 
Lebensweise  dieses  Tierchens,  welches  bereits  zeitig  im  Frühjahre  auf 
den  Rübenfeldern  des  Vorjahres  erscheint  und  auf  die  Aecker  wandert, 
wo  die  junge  Rübensaat  keimt.  Dieselbe  kann  durch  Abbeißen  der 
jungen  Keimblätter  vollständig  vernichtet  werden  und  übt  der  Käfer 
sein  Zerstörungswerk  besonders  an  ruhigen,  wärmeren  Tagen  (auch 
Nächten)  aus,  während  er  sich  sonst  bei  kühlem  Wetter  unter  Acker- 
schollen u.  s.  w.  verkriecht.  Die  Paarungszeit  beginnt  in  Ungarn  etwa 
am  20.  April  und  währt  bis  Mitte  Mai  und  nach  dem  15.  Mai  ist 
die  Käfersaison  eigentlich  zu  Ende.  Die  Weibchen  sterben  nach  dem 
Eierlegen  bald  ab,  während  die  Männchen  noch  im  Hochsommer  sicht- 
bar bleiben,  aber  zu  der  Zeit  keinen  fühlbaren  Schaden  mehr  an- 
richten können.  Mitte  Mai  treten  die  Larven  auf,  welche  unter- 
irdisch an  den  Rüben  nagen.  Ende  August  verpuppen  sich  die  Larven 
und  noch  im  Herbste  entkriechen  die  Käfer.  Die  Käfer  der  neuen 
Generation  halten  sich  vorzugsweise  im  Boden  auf  und  scheinen  gleich- 
falls an  den  Wurzeln  der  Rübe  zu  nagen.  Bei  Eintritt  des  Frostes 
gehen  die  Käfer  in  die  Tiefe  zur  Ueberwinterung  und  verlassen  erst 
im  Frühjahre  den  Boden.  Das  Einsammeln  und  Vernichten  der  Käfer 
durch  Kinder  ist  kostspielig,  während  hingegen  durch  die  folgende 
Methode  von  Morävek  die  Rübensaat  stets  gerettet  wurde.  Der 
Rübenacker  wird  so  vorbereitet,  daß  eine  vollständig  ebene  und 
schollenfreie  Ackerfläche  resultiert.  Dann  wird  der  Samen  mit  einer 
Sämaschine  gesäet,  die  gleichzeitig  reichlich  Dünger  mit  dem  Samen 
unterbringt.  Die  Rüben  entwickeln  sich  rasch  und  wenn  sich  die 
Käfer  zeigen,  werden  Truthühner  auf  das  Feld  gebracht,  welche  alle 
Käfer,  denen  jeder  Schlupfwinkel  auf  dem  glatten  Acker  fehlt,  auflesen. 

Stift  (Wien). 
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Experiment  Station  Record.  (U.  S.  Department  of  Agricalture. 
Vol.  VII.  1895.  No.  3.) 
Am  reichhaltigsten  ist  der  Abschnitt  ,,Field  Grops^S  welcher 
auüer  den  Berichten  Terschiedener  Stationen  Aber  Kultorversuche  mit 
Feldfrüchten  im  engeren  Sinne  auch  die  Anpflanzungen  von  Tabak 
und  Futtergräsern  berüctcsichtigt.  Busse  (Berlin). 


Entwickelungshemmung  und  Vernichtung  der  Bakterien  etc. 


Lamson,  fl.  fl.,  Spraying  experiments  in  1894.  (New 
Hampshire  Agricultural  College  Experiment  Station.  Bulletin  27. 
April  1895.) 

Verf.  beschreibt  die  Erfolge  mit  der  Behandlung  mehrerer  Sorten 
von  Obstbäumen  mit  Bordeaux- Mischung.  Versuche  bei  Birnbäumen 
zeigten  eine  Vermehrung  der  Ernte  von  16  bis  47  Proz.,  solche  bei 
Aepfelbäumen  von  16  bis  21  Proz.  Die  Behandlung  beugt  dem  Scab, 
Fusicladium  pyrinum  und  dendriticum  vor,  desgleichen  dem 
Wachstume  von  Flechten  und  Moosen  auf  den  Stämmen. 

Early  Blight  (Macrosporium  Solan i)  der  Kartoffeln,  mit 
Bordeaux-Mischung  behandelt,  wurde  vermindert,  so  daß  eine  Mehr- 
ernte von  33  Scheffeln  von  einem  Acker  erfolgte. 

Kurze  Bemerkungen  über  die  Behandlung  der  Kartoffeln  gogen 
Late  Blight  (Phytophthora  infestans)  und  gegen  den  Scab 
(Oospora  Scabies  Thaxter)  folgen.  Verf.  empfiehlt  die  folgende 
Zusammensetzung  für  die  Bordeaux -Mischung:  Kupfersulfat  1  Pfand, 
frischer  Leim  '/,  Pfund,  Wasser  10  Gallonen. 

Fusicladium  wird  in  dem  Artikel  abgebildet. 

Atkinson  (Ithaca,  N.T.). 
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Bakterien  -  Gesellschaften. 

Von 

H.  Jegimow,  Assistent 

in 

Nowo-Alexandria. 
2.  Artikel  0. 

Mit  S  Tafeln. 

Neue  Bakterienplatte. 

Die  Einheitlichkeit  des  Organisationstypas  der  Yon  mir  ent- 
deckten Schwefelbakterienplatten  bei  sehr  verschiedenartigen  Formen 
der  dieselben  zusammensetzenden  Organismen,  welche  in  Menge  In 
den  limanen  and  im  Schwarzen  Meere  gefanden  sind*),  yeranlaßten 

1)  J«giinow,  BakteriengeeeUsehaften.     (CeDtralbl.    fttr  Bakt    und    Paraeitenk« 
IL  Abi.  Bd.  U.  189«.  No.  1.) 

2)  IL  T6goanow,  B^ultate  d'nn  Toyage  entreprie  bot  la  memoire  et  dana  la 

Zwette  AM  IL  Bd.  S9  . 
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mich,  eine  rein  mechanische  Ursache  ihrer  Organisation  yoraus- 
zusetzen.  Ehiige  Erscheinungen,  welche  durch  unmittelbares  Be- 
obachten der  Bakterienansammlungen  entdeckt  worden  sind,  wie  z.  B. 
der  Ghan^ter  der  Bewegungen  einzelner  Organismen  in  den  Fon- 
tainen,  im  Kerne  der  kometenähnlichen  Figuren  —  könnten  sogar  als 
wirbelartige  Bewegungen  angesehen  werden. 

Eine  Zeit  lang  war  ich  geneigt,  eben  eine  solche  Erklärung  zu 
geben,  obgleich  mit  einigem  Vorbehalt. 

Um  so  angenehmer  war  es,  Fakten  zu  begegnen,  welche  unsere 
Vorstellung  auf  diesem  Gebiete  der  Erscheinungen  yeryoUkommnen. 
Nachstehend  beschreibe  ich  neben  dem  Bau  der  neuen  Platte  selbst 
auch  eine  sehr  originelle  und  mir  noch  nicht  begegnete  Art  der  Ver- 
wandlung einer  glatten  Platte  in  eine  Platte,  welche  durchweg  mit 
Fontainen  bedeckt  ist. 

Die  Kulturen  in  den  Gylindern  (ihr  Durchmesser  —  28  und 
32  mm,  Höhe  —  200  und  220  mm,  Höhe  der  Wassersäule  ungefähr 
—  150  mm)  wurden  am  13.  Jan.  aus  angeschossenem  und  nicht 
durchwaschenem  Sidz  aus  dem  Ghodshlbei^schen  Liman  zubereitet 
Dieses  Salz  war  yon  mir  in  den  letzten  Tagen  des  August  1895  ge- 
sammelt und  enthielt  yiele  erdige  Teile.  Während  dieser  Zeit  (4  Monate) 
wurde  es  im  feuchten  Zustande  in  einem  gut  yerschlossenen  Blech- 
kästchen aufbewahrt.  Die  Lösung  bestand  aus  2—4  g  Salz  auf 
100  ccm  destilliertes  Wasser;  nach  der  Auflösung  des  Salzes  blieb 
am  Boden  der  Gefäße  ein  bedeutender  Erdrest  übrig.  Andere  Mineral- 
stoffe wurden  nicht  hinzugefügt,  ebenso  wie  auch  keine  organischen 
Stoffe.  Der  starken,  zuweilen  sogar  prächtigen  Vermehrung  der 
Schwefelbakterien  zufolge,  konnte  man  bemerken,  daß,  wenn  sie  auch 
organische  Stoffe  nötig  haben,  sie  dieselben  in  genügender  Menge  yon 
den  Erdteilen  erhalten,  welche  durch  die  Salzkrystalle  in  die  Kultar 
gebracht  werden;  diese  Quantität  ist  übrigens  sehr  gering. 

38—40  Stunden  nach  der  Auflösung  des  Salzes  waren  bei  einer 
4 — 5  fachen  Vergrößerung  dichte,  glatte  und  grobkörnige  Platten  zu 
bemerken.    Die  Dicke  der  Platte  überstieg  nicht  0,08  mm. 

Organismen.  Die  Platte  besteht  hauptsächlich  aus  zwei 
Schwefel-Bakterien-Species,  einem  groben  Organismus,  welchen  ich 
mit  a  bezeichne,  und  einem  kleineren,  ß.  Andere  Organismen  sind 
nur  in  unbedeutender  Menge  anzutreffen. 

Schwefelbakter.ie  er.  Länge  4,5—9  fi;  Breite  1,4—2,3//; 
beweglich,  leicht  gekrümmt,  mit  feinkörnigem  Plasma  und  recht 
großen  Schwefelkörnem^).    Farblos. 

Schwefelbakterie  /?.    Länge  2,5—5  /u;  Breite  0,6—0,8  f*; 


presqulle  de  Crim^e  pendant  l'6t4    1896.     (Ammaira  g^olog.  et  mio^aL  de  Im  Bossie. 
T.  L  LiT.  1.  (premi^e  moiti^).  1896.) 

1}  Gewöhnlich  ist  an  einem  Ende,  welches  ein  wenig  angeschwollen  ist,  ein  grober 
ovaler,  glänsender  Kern,  welchen  ich  his  jetzt  noch  nicht  bestimmt  habe.  Der  Bau  des 
Organismus  ist  viel  komplisierter,  als  ich  ihn  hier  beschreibe.  Endlich  können  einig« 
Erscheinangen  (bis  jetst  nar  swei],  falls  ihr  weiteres  Stadium  dieses  beatirken  wird, 
dfie  Stellung  der  Scbwefelbakterien  In  der  Systematik  ▼erftndem.  Daher  kann  ich  nicht  be> 
der  Morphologie  Terweilen,  weil  dieses  mich  vom  Ziele  meiner  Fortohungen  aUenkio 
würde. 
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beweglich,  mit  1 — 2  Erümmangen,  besteht  aus  einer  Beihe  glänzender 
Schwefelkörner.    Farblos. 

Am  Anfange  der  Kultar  ist  in  der  typischen  ,,neaen  Platte^  der 
a-Organismus  vorherrschend,  nachher  der  /^-Organismus. 

Im  Laufe  von  18  Tagen  waren  die  Platten  sehr  dicht  (dichter 
als  die  typischen  „Fontainenplatten^^),  scharf  gezeichnet  und  von  ge- 
ringer Dicke,  als  ob  ein  Blatt  weißes  Seidenpapier  die  Wassersäule 
in  2  Teile  teilte.  Die  folgenden  Erscheinungen  verliefen  in  der  Platte 
so  schnell,  daß  mir  nichts  anderes  flbrig  blieb,  als  eine  Serie  auf- 
einanderfolgender Photogramme  aufzunehmen  und  dann  nach  diesen 
die  Erscheinungen  zu  studieren.  Das  Studium  nach  den  Photo- 
giiimmen  wurde,  wie  wir  später  sehen  werden,  durch  unmittelbare 
mikroskopische  Untersuchungen  der  neuen  Platte  vervollkommnet  und 
geprüft.  Nachstehend  beschreibe  ich  die  aufeinanderfolgenden  Stadien 
der  Veränderungen  in  der  Platte  des  V.  Gylinders« 

Mechanismus  der  Veränderungen  in  der  Platte 
Makroskopische  Analyse.  Am  19.  Tage  um  9  Dhr  40  Minuten 
morgens  bemerkte  ich,  daß  sich  an  der  linken  Seite  der  Platte,  in 
der  Nähe  der  Gefäßwand,  einige  (3--5)  Quästchen  (Fontainen)  ge- 
bildet hatten.  Die  Oberfläche  der  Platte  war  auch  nicht  mehr  ganz 
gleichartig,  und  zwar  konnte  man,  wenn  das  Auge  beinahe  in  der 
Fläche  der  Platte  war  oder  ein  wenig  höher  zu  stehen  kam,  eine 
leichte  Wellenförmigkeit  derselben  bemerken. 

Diese  Erscheinung  war  so  zart,  daß  ich  nicht  endgültig  ent- 
scheiden konnte,  ob  sie  thatsächlich  von  einer  Wellenförmigkeit  oder 
ob  diese  zarten  Schatten  und  Scheine  von  einer  ungleichen  Verteilung 
der  Organismen  herrührten.  Möglich  war  das  eine,  wie  das  andere, 
weil  ich  schon  oft  folgendes  beobachtet  habe:  1)  eine  unzweifelhafte 
Wellenförmigkeit,  welche  ich  als  erstes  Zeichen  der  Komplikation  der 
Platte  ansehe,  und  2)  die  so  von  mir  benannten  „Muster*^  oder 
„Figuren^^-^Platten  (vortreffliche  Photogramme  derselben  besitze  ich), 
welche  von  einer  ungleichen  (der  Zahl  nach,  aber  zuweilen  auch  dem 
Bestände  nach,  wegen  des  Vorherrschens  einer  Bakterienart  über  die 
andere  in  verschiedenen  Stellen  einer  und  derselben  Platte)  Orga- 
nismenansammlung in  der  Plattenfläche  (die  Beschreibung  derselben 
wird  in  der  nächsten  Zukunft  erfolgen)  herrühren.  Woher  diese 
Wellenförmigkeit  auch  stammen  mag,  so  ist  sie  doch  die  erste  Er- 
scheinung aktiver  Kräfte  in  der  Platte,  welche  ich  bis  jetzt  vergebens 
zu  ergründen  gesucht  hatte  und  deren  effektvolles  Erscheinen  sich 
vor  uns  im  Folgenden  entwickeln  soll. 

10  Uhr  morgens.  In  der  Platte  sind  einige  noch  nicht  scharf 
ausgeprägte  Veränderungen  wahrzunehmen. 

11  Dhr.  Im  Vordergrund  der  Platte  haben  sich  inklusive  der 
3—5  früheren  Fontainen  noch  neue  Fontainen  und  ,3itzen^  (oder  sehr 
scharf  ausgeprägte  Spalten  in  der  Platte)  gebildet,  welche  ich  bis  jetzt 
noch  nicht  beobachtet  hatte.  Diese  ,3itzen'^  sind  fast  organismen- 
frei, das  sind  echte  Thüren  in  der  Platte. 

Die  Fontadnen,  sowohl  die  zuerst  entstandenen,  als  auch  die, 

welche  sich  später  gebildet  haben,  sind  von  sehr  sonderbarer  Form. 

Weiter   ivurde    die  Erscheinmig  komplizierter  und  noch  ver- 
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wiokelter;  die  Verändenmgen  folgten  so  schnell  aufeinander,  daß  es 
nicht  möglich  war,  dieselben  za  beobachten ;  endlich  verbinderte  auch 
meine  Nähe  einen  regelrechten  Gang  der  Erscheinung^L  Mir  blieb 
daher  nichts  anderes  übrig,  als  eine  Beihe  von  Photogrammen  aofzo- 
nehmen. 

Dm  11  Uhr  20  Min.  wurde  das  1.  Photogr.  aufgenommen 

„  11  „  4U  n  n  n  ^'  n  w 

w  1*  w  ■'■^  w  M  M  **•  w  M 

w  -*•*  n  ^^  »1  M  M  ^  w  w 

»1  •■•  n  ^  w  «  n  •^"  n.  O.  „  „ 

Der  Yorher  beschriebene  Bau  der  Platte  (um  11  Uhr  aufge- 
nommen) hat  sieh  während  der  Aufoahme  des  ersten  Photogramms 
(d.  h.  im  Verlaufe  Ton  20')  nicht  sehr  verändert  (siehe  Photogramm 
No.  1),  und  zwar  geschah  1)  der  Prozeß  der  Fontainenbildung  in  der 
Nähe  der  zuerst  gebildeten  Fontainen  (in  diesem  Sinne  ist  dieser 
Teil  der  Platte  der  älteste.  Tafel  III,  Figur  la);  2)  fast  Vi  ^^^ 
Platte  ist  schon  einer  Art  Veränderungen  unterworfen ;  man  kann  alle 
Stadien  dieser  Veränderungen  —  von  der  Bildung  von  Ansammlungen 
bis  zu  den  Fontainen  —  unterscheiden.  Um  unmittelbar  die  Stadien 
hinsichtlich  der  Veränderungen  in  der  Zeit  zu  beobachten,  gebe  ich  eine 
vergleichende  Beschreibung  zweier  aufeinanderfolgender  Photogramme 
(eine  Zwischenzeit  von  20^. 

Photogramm  1  (11^20*)  und  Photogramm  2  (11^40*). 

In  diesen  Photogrammen  ist  in  der  Gegend  a  die  F<mtainen- 
bildung  beendet;  im  Vordergründe  des  Photogramms  1  ist  bei  der 
Bildung  der  Fontainen  No.  4  und  5  und  der  Ansammlung  c  ein  Teil 
der  Platte  b  an  der  Wand  kleben  geblieben ;  auf  dem  Photogramm  2 
zerstreut  sich  dieser  Teil  auf  der  Plattenfläche,  weil  er  nicht  im- 
stande ist,  wegen  Mangels  an  Stoff,  eine  selbständige  Fontaine  zu 
bilden,  und  fttUt  die  undichten,  oder  sogar  die  fast  organismenfreien 
Stellen  der  Platte  (Ritzen)  aus,  und  wird  auch  zur  Vergrdßearung 
der  naheliegenden  Fontainen  und  Ansammlungen  verwendet  Eben- 
solche, nur  bedeutend  kleinere  Beate  der  Platte,  sind  an  einigen 
SteUen  der  Gefäßwand  selbst  zu  bemerken. 

Wir  wollen  nun  die  Ansammlungen  b  und  e,  die  Fontaine  6  und 
7  und  die  Ansammlungen  e  und  /  vergleichen.  Auf  dem  Photogranun 
1  sind  diese  Bildungen  noch  nicht  vollständig  von  einander  geschieden, 
80  sind  die  Ansammlungen  c  und  cZ,  —  welche  man  bei  einem  flflch- 
tigen  Blicke  für  Bildungen  annehmen  kann,  die  sich  aus  der  Platten- 
fläche erheben,  während  sie  genau  in  derselben  liegen  — ,  ebenso 
auch  alle  benannten  Bildungen  durch  eine  scharf  ausgeprägte,  sehr 
dichte  (wellenförmige)  Schlangenlinie  verbunden,  welche  aus  sehr 
dichten  Ansammlungen  großer  a-Organismen  besteht.  Die  Linie, 
welche  sich  in  den  Zwischenräumen  der  Ansammlungen  und  Fontainen 
verdünnt,  verschwindet  hinter  der  Ansammlung  /  in  der  gleich- 
mäßigen Dicke  der  Platte.  IMe  Ansammlungen  e  und  d  sind  noch 
lange  nicht  abgesondert;  von  der  hinteren  Seite  sind  sie  noch  mit 
den  Fontainen  i  und  l  und  der  Ansammlung  h  verschmolzen,  welche 
zwischen  d  und  der  Fontaine  s  liegt  Die  dieselben  verbind^en 
Stellen  fangen  an  merklich    undichter   zu  werden.     In  denselben 
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kommt  eine  dichte  Linie,  z.  B«  sehr  deatlich  in  h^  zum  Vorschein, 
wdche  parallel  der  ersteren  läuft  und  die  2*  Reihe  von  Fontainen 
uDd  Ansammlungen  in  sich  einschließt. 

Vergleichen  wir  diese  Bildungen  auf  dem  Photogramm  2.  Die 
Ansammlungen  c  und  d  sind  gänzlich  yon  einander  geschieden  und 
haben  sich  abgerundet;  c  ist  ebenfalls  gänzlich  von  den  Fontainen 
%  und  l  getrennt;  die  letzteren  haben  sich  ebenfalls  vollständig 
von  den  dieselben  umgebenden  Ansammlungen  abgesondert.  Also 
ist  e  vollständig  und  d  fast  vollständig  von  allen  umgebenden 
Ansammlungen  getrennt;  die  Fontainen  6  und  7  sind  auch  vollständig 
getrennt:  Fontaine  b  und  Ansammlung  d  sind  noch  durch  einen  sehr 
schmalen  Streifen  einer  dichten  Organismus^Ansammlung  verbunden. 

Die  2.  Linie  oder  der  2.  Streifen  auf  dem  Photogr.  1  umfaßt 
(oder  teilt  ab)  folgende  Ansammlungen  und  noch  nicht  vollendete 
Fontainen:  Z,  i,  A,  und  g;  rechts  verliert  sich  auch  diese  Linie  in  der 
gleichmäßigen  Did^e  der  Platte.  Photogr.  2  beschreibe  ich  in  der« 
selben  Reihenfolge,  d.  h.  von  links  nach  rechts ;  in  der  2.  Linie  haben 
sich  die  Ansammlungen  l  und  i  zu  vollendeten  Fontainen  ausgebildet; 
alles  andere  ist  ohne  wesentliche  Veränderung  geblieben.  Airf  beiden 
Photogrammen  kann  man  außerdem  noch  eine  3.  und  4.  Linie  kon- 
statieren. Ich  halte  es  nicht  für  notwendig,  dieselben  zu  beschreiben, 
weil  es  eine  Wiederholung  des  Vorigen  wäre. 

In  Uebereinstimmung  mit  einer  solchen  Reihenfolge  des  Zer* 
fallens  der  Platte  in  eine  Reihe  viel  dichterer  Ansammlungen  als  die 
Platte  selbst  ist,  sind  auch  die  Ritzen  ziemlich  regelrecht  verteilt^ 
was  besonders  deutlich  auf  dem  Photogr.  1  in  perpendikulärer  Rich- 
tung zu  den  von  uns  soeben  angegebenen  und  besprochenen  Linien 
zu  bemerken  ist  Wenn  wir  unsere  Aufmerksamkeit  darauf  lenken 
wollen,  wie  eine  Ansammlung  sich  von  einer  anderen  trennt,  'Bo 
können  wir  im  €rebiete  der  Ritzen  sehr  deutlich  sehen,  daß  eine 
Ansammlang  sich  von  einer  anderen  ebenso  trennt,  wie  Flüssigkeits- 
tropfen. 

Auf  den  zwei  folgenden  Photogrammen,  welche  nach  je  30  Min. 
aufgenommen  (um  12^  10'  und  12^  4O0  worden  sind  und  die  ich 
hier  nicht  wicKlergebe,  ist  der  Zerfällsprozess  in  einzelne  Ansamm- 
lungen schon  viel  weiter  vorgeschritten  —  der  ganze  Vordergrund 
der  Platte  ist  schon  durchweg  mit  Fontainen  bedeckt 

Auf  dem  letzten  Photogramm  (siehe  Taf.  IV,  Fig.  3X  welches  um 
1  ühr  30  Minuten  aufgenommen  ist,  ist  die  g^mze  Platte  mit  Fon- 
tainen bedeckt  Folglich  hat  sich  die  sehr  dichte  Platte  in  einem 
Zwischenraum  von  2 — 2^1  ^  Stunden  in  eine  zart  durchbrochene  Platte 
verwandelt,  die  durchweg  mit  Fontainen  bedeckt  ist  Dieser  Prozess 
der  Verwandlung,  welcher  von  den  3 — 5  ursprünglichen  Fontainen 
angefangen  hat,  verbreitet  sich  allmählich  über  die  ganze  Platte 
immer  weiter  und  weiter,  wie  irgend  eine  Kraft  oder  Ursache  mit 
einer  bestimmten  Beschleunigung,  bis  sie  fast  die  ganze  Platte  ein- 
genommen bat  Aber  bald  schon  fing  ein  entgegengesetzter  Prozeß 
—  die  Verwandlung  in  eine  glatte  Platte  —  an;  nach  21  Stunden 
fingen  die  in  den  centralen  Teilen  der  Platte  gelegenen  Fontainen  an 
zu  verschvTinden  und  schon  nach  24  Stunden  verwandelte  skh  die 
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ganze  Platte  wieder  in  eine  glatte  and  gleichmäßige  Fl&che.  Noch 
später  erschienen  von  neaem  Fontainen,  aber  vereinzelt  und  ohne 
scharf  ausgedrückte  Erscheinungen  in  der  Platte.  Während  dieser 
ganzen  Zeit  waren  keine  bedeutenden  äußeren  Veränderungen  zu  be- 
merken; die  Zimmertemperatur  betrug  20 — 22®  C  und  die  Kultur 
blieb  unverändert  am  früheren  Platze  stehen. 

Auf  diese  Weise  war  die  Reihenfolge  der  Plattenverwandlung 
oder  ihr  Wuchs  folgender:  Sie  zerfiel  in  dichte  Ansammlungen  und 
diese  Ansammlungen  verwandelten  sich  in  Fontainen.  Die  sehr  dichte 
Platte  verwandelte  sich  nach  dem  Zerfallen  in  eine  zarte,  durch- 
brochene Platte.  Diese  Veränderungen  waren  nicht  durch  Ursachen 
rein  mechanischen  Charakters,  durch  Vergrößerung  der  Organismen- 
zahl, auch  nicht  durch  andere  äußere  Faktoren,  hervorgerufen, 
sondern  durch  irgend  eine  physiologische  Ursache,  welche  in  den 
Organismen  selbst  liegt  Die  Art  und  Weise  der  Verwandlung 
kann  zuletzt  durch  ihre  Einfachheit  in  Erstaunen  setzen.  Man  mul 
sich  anstatt  einer  Schwefelbakterienplatte  eine  Platte  aus  Od  vor- 
stellen, so  würde  der  Zer&ülsproceß  der  Oelplatte,  wegen  Cohärenz 
oder  Attraktionskraft  der  Moleküle  zu  einander,  eben  einen  solchen 
und  keinen  anderen  Charakter  tragen.  Hier  sind  Kreise  —  dort 
Kügelchen  —  dieses  ist  nicht  wesentlich  und  befindet  sich  in  der 
Gewalt  des  Experimentators,  aber  das  Wesentliche  besteht  darin, 
daß  hier  zwei  Ursachen,  die  Molekularattraktion  und  das,  was  wir 
Chemiotaxis  nennen,  in  ihren  Erscheinungen  im  Baume  von  einander 
nicht  zu  unterscheiden  sind. 

Wenn  vdr  nicht  vor  dem  Studium  meiner  Gesellschaften  einen  ge- 
nauen Begriff  über  Chemiotaxis  gehabt  hätten,  wenn  uns  die  Aufeinander- 
folge der  Erscheinungen  in  der  Platte,  wdche  durch  Schwankungen 
der  Chemiotaxis-Spannung  oder  Kraft  hervorgerufen  wurden,  unbe- 
kannt wäre,  wie  auch  die  physiologischen  Eigenheiten  und  der 
mikroskopische  Bestand  der  Platte,  so  würde  die  einzige  Erklärung 
die  Molekularattraktion  sein.  Ich  halte  es  für  notwendig,  folgende 
hieraus  unmittelbar  hervorgehende  Schlüsse  anzuführen:  Völlig  gleiche 
Erscheinungen  im  Baume  können  durch  zwei  verschiedene  Ursachen 
herorgerufen  werden;  im  gegebenen  Falle  ist  die  eme  eine  völlig 
physische,  die  andere  eine  physiologische  (von  stark  ausgesprochener 
chemischer  Natur).  Eine  filinliche  Form  von  Ansammlungen,  d.  h. 
eine  abgerundete,  würde  eine  jede  Anhäufung  lebendiger  Individuen 
auf  einer  glatten  horizontalen  Oberfläche  um  einen  stark  anziehenden 
(Impuls  von  genügender  Kraft)  Gegenstand  oder  Erscheinung  bilden. 

Fontaine n.  Bisher  habe  ich  noch  nichts  über  Fontainen  ge- 
sagt. Diese  Fontainen  sind  ein  ganz  anderer  Typus  und  sind  ebenso 
originell  und  unterscheiden  sich  von  den  von  mir  in  „Bakterien-Ge- 
sellschaften^'^)  beschriebenen  wie  die  soeben  beschriebene  Platte. 
Daher  gebe  ich  eine  vergleichende  Beschreibung  der  Fontainen. 

Die  von  mir  beschriebenen  Fontainen  der  „Fontainenplatte^ 
in  meinem  ersten  Artikel  werden  durch  folgenden  Bau  charakterisiert 
(siehe  Taf.  IV,  Phot.  6  u.  7).    Die  Basis  oder  der  Trichter  der  Fontaine 

1)  Ibidem. 
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ist  durch  einen  starlten  Eindruck  der  Platte  gebildet;  die  Kanten 
des  Trichters  sind  scharf  ausgedrückt  und  (Ucht;  diesdben  ver- 
schwinden größtenteils  im  Gebiete  der  sehr  dichten  Achse  der  Fon- 
taine, d.  h.  man  kann  sie  nicht  verfolgen,  als  ob  sie  offene  Trichter 
wären;  die  Organismen  bewegen  sich  schnell  auf  und  ab  längs  den 
Trichterwänden,  d.  h.  sie  fließen  ^gleiten)  herunter  und  bilden  eine 
sehr  dichte  Fontainen- Achse ;  in  aerselben  geschieht  die  Bewegung 
nach  unten  bis  zu  einem  Punkte,  aber  danach  biegen  die  Organismen 
znr  Seite  und  nach  oben  ein,  so  daß  man  einen  entgegengesetzten 
Strom  von  verstreuten  Organismen  erhält,  das,  was  ich  in  meinem 
1.  Artikel  mit  ,3%en  zur  Platte^^  bezeichnete. 

Außerdem  betone  ich  den  Umstand,  daß  die  Trichter  von  oben 
Dicht  zugedeckt  sind. 

Die  gerade  Linie  auf  dem  Photognunm  6  (Tafel  IV),  welche  alle 
Trichter  zuzudecken  scheint,  ist  nichts  anderes,  als  die  Projektion  der 
Platte  auf  der  Gefäßwand,  weil  das  Photogramm  die  Kultur  von  der 
Seite  aus  darstellt  Folglich  ist  der  Trichter  unbedeckt,  mit  scharif 
ausgeprägten  Kanten  und  mit  einer  centralen  und  dichten  Fontainen- 
Achse;  man  muß  noch  hinzufügen,  daß  eine  dichtere  Organismen- 
Ansammlung  der  „Fontainen-Platte^  an  der  entsprechenden  Stelle 
sofort  eine  Vertiefung  in  derselben  hervorruft. 

Wenn  wir  jetzt  unsere  Aufmerksamkeit  auf  das  Photogramm  4 
(Tafel  IV)  lenken,  so  bemerken  wir  sogleich,  daß  die  Trichter  dieser 
Fontainen  von  oben  wie  mit  einem  Deckel  zugedeckt  sind,  daß  die 
Wände  der  Trichter  sehr  zart  und  undicht  sind;  daß  sie  aus  Orga- 
nismen [aber  nicht  aus  der  Platte  selbst  und  auch  nicht  aus  ihren 
Vertirfungen]  bestehen,  die  von  einer  dichteren  ringartigen  Organismen- 
Ansammlung  auf  der  Platte  ausgehen,  sich  recht  weit  unter  der  Platte 
vereinigen  und  eine  der  Fontainenachse  analoge  (nur  analoge)  Bildung 
hervorrufen;  daß  die  Fontaine  sehr  zarte  Umrisse  haben  und  sehr 
spröde  sind  und  endlich,  daß  die  Organismen- Ansammlungen  keine 
oder  nur  kaum  wahrnehmbare  Durchhängungen  der  Platte  hervor- 
rufen, sehr  oft  aber  eine  entgegengesetzte  Erscheinung  —  eine  Er- 
höhung in  Gestalt  einer  Wölbung  —  hervorrufen  [Photogramme  1 
und  2  (in  der  Gegend  a),  Photogr.  3  und  die  Figuren  der  III.  Tafel]. 
Es  genügt  noch  nicht,  daß  die  Trichter  zugedeckt  sind  —  die  sie 
zudeckenden  Stellen  haben  in  ihrem  (Zentrum  oft  eine  dichte  und 
scharf  ausgeprägte  Ansammlung  (Photogr.  4,  Taf.  IV). 

Analyse  der  Platte.  Bei  der  mikroskopischen  Analyse  (mit 
meinem  horizontalen  Mikroskop)  begnügte  ich  mich  mit  einer  20-  und 
30-fachen  Vergrößerung,  indem  ich  mich  bei  meinen  Beobachtungen, 
wenn  dieses  nötig  war,  durch  stärkere  Vergrößerungen  überzeugte. 
Eine  20-fache  Vergröß^ung  war  hinreichend,  weil  der  Organismus 
sehr  groß  (bis  0,01  mm)  und  bei  dieser  Vergrößerung  als  ein  grober 
Flitter  zu  sehen  ist.  Weiterhin  wird  überall,  wo  die  Vergrößerung 
nicht  angegeben  ist,  die  angegebene  Vergrößerung  gebraucht. 

Die  Platte  ist  von  weißer  Farbe,  sehr  dicht,  kompakt,  wie  ein  Blatt 
dünnsten  Papiers  und  sehr  stabil  in  Beziehung  zur  Temperatur  und 
zu  den  Erschütterungen  des  Gefäßes,  weil  in  den  Verhältnissen  meiner 
Experimente,  d.  h.  bei  der  Vergrößerung  des  spezifischen  Gewichtes 
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mit  der  Tiefe,  die  flüssige  Masse  eine  bedeutende  Stabilität  erreicht 
(das  Bestreben  der  MoldkQle,  ihre  früheren  Stellen  einzunehmen,  ist 
hier  im  höchsten  Grade  ausgebildet^).  Makroskopisch  beobachtet, 
scheint  die  Platte  körnig;  ihre  Dicke  übersteigt  0,08  mm  nicht. 

Bei  einer  20  fachen  Vergrößerung  ist  die  Platte  grobkörnig, 
selten  durchweg  gleich  dick,  gewöhnlich  aber  scheint  sie  rauh;  diese 
Erscheinung  rührt  von  unaufhörlichen,  aber  kurzen  Ansammlungen 
und  Auseinandergehen  der  a-Organismen  her;  die  Rauheit  ist  sehr 
schwach.  Man  kann  auch  zugeben,  daß  diese  Erscheinung  Ton  der 
Form  des  beweglichen  und  ziemlich  großen  Organismus  selbst  abhängt 
Außer  dieser  geringen  Rauheit  kann  man  auch  andere  gröbere  üngleich- 
mäßigkeiten  an  der  Platte  wahrnehmen.  Den  höchsten  Punkt  dieser 
Dngleichmäßigkeit  stellen  die  Platten  dar,  welche  ich  „Platten  mit 
andauernd  eitöhter  Chemiotaxis-Spannung^^  nenne. 

Photogr.  5  (Tafel  IV)  stellt  eine  solche  Platte  dar,  welche  10 
Minuten  nach  der  Entnahme  einer  Probe  mit  einer  breiten  Pipette 
aufgenommen  ist  (bis  zu  dem  Augenblick  war  sie  ruhig).  Ihr  Gen- 
trum ist  dunkel,  d.  h.  arm  an  Stoff  (er  ist  vermittelst  der  Pipette 
entfernt)^  aber  im  Vordergrunde  haben  sich  viele  kleine  und  sehr 
kompakte  Ansammlungen  gebildet,  welche  Erhöhungen  und!  nicht 
Vertiefungen  vorstellen  (noch  ein  Unterschied  von  der  „Bakterien- 
Platte'^).  Bei  stärkerer  Vergrößerung  treten  diese  Ansammlangen 
genügend  scharf  ausgeprägt  auf  dem  weißlichen  Gesamtgrunde  der 
Platte  hervor  und  ohne  Mühe  kann  man  erkennen,  daß  sie  dichte 
Ansammlungen  grober  <x-Organismen  sind  *).  Eine  ähnliche  Platte 
erscheint  auch  nach  einer  anderen  Art  von  Ruhestörung,  z.  B.  nach 
dem  Experiment  des  „Trichtergleitens^',  wenn  eine  Seite  der  Kultur 
der  Wärmequelle  zugekehrt  ist,  um  eine  Neigung  der  Platte  hervor- 
zurufen. Zuweilen  ist  es  interessant,  zu  beobachten,  wie  sidi  eine 
solche  Platte  beständig  nach  einer  entsprechenden  Einwirkung  auf 
diesdbe  bildet.  Photogr.  3  stellt  eine  soldie  mutwillig  hervorgerufene 
Platte  vor,  welche  10  Minuten  nach  eiaer  Probe-Entnahme  mit  einer 
Pipette  aufgenommen  ist.  Nachdem  die  Platte  eine  solche  Kon- 
struktion angenommen  hat,  bleibt  sie  ungefähr  eine  Stunde  unver- 
ändert und  nachher  werden  die  Ansammlungen  mehr  und  mehr 
figurenähnlich  und  die  Zwischenräume  immer  leerer,  d.  h.  die  An- 
sanmüungen  verteilen  sich  auf  der  Platte.  Zuweilen  dauerte  diese 
Erscheinung  in  aller  ihrer  Schärfe  bis  3  Tage  an,  was  midi  veran- 
laßte,  entsprechend  dem  Charakter  der  inneren  Ursache  der  Er- 
scheinung, sie  als  „Platte  mit  andauernd  erhöhter  Cbemiotaxis- 
Spannong^  zu  bezeichnen.  Als  eine  sehr  interessante  Thataache 
erscheint  es,  daß  auch  in  diesen  Fällen  die  die  Ansammlungen 
bildenden  Organismen  ihre  Bewegungsfähigkeit  nicht  verUereo. 

Fontaine.  Fig.  3  (Tafel  IV)  stellt  eine  neue  Platte  dar,  welche 
soeben  Fontainen  gebildet  hat.    Sie  ist  von  der  Seite  und  ein  wenig 

1)  Ueber  diast  Frage  habe  ich  viel  Material  geeammelt,  welches  unter  dem  Titel: 
„Wirkung  iUiftertt  Faktoren  auf  die  Platte*'  ertcheinen  wird. 

S)  Die  Platte  etellt  ein  Beispiel  der  angleichen  Verteilung  der  Organismen  an 
rerrchiedenen  SteHen  derselben,  nicht  nur  d^  Qualität,  acndem  auch  der  Qnaotitfit 
nach»  Tor. 
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von  oben  aofgenommen,  um  ihren  Plan  zu  zeigen.  Ungeachtet  dessen, 
daß  bei  einer  jeden  solchen  Aufnahme  die  vordere  Seite  eines 
jeden  konvexen  Teiles  der  Platte  uns  undichter  erscheint,  als  es  in 
der  That  ist,  weil  man  auf  diesen  Teil  unter  einem  größeren  Winkel 
sieht  ^),  sind  diese  Teile  der  Konvexitäten  (nach  oben)  der  Platte 
so  dicht,  daß  sie  uns  nicht  als  verundichtet  erscheinen;  die  Basis- 
Fontainen  sind  regelrechte  Kreise  dichterer  Organismen-Ansamm- 
lungen, nur  einige  von  ihnen,  z.  B.  im  vorderen  Plane  links,  haben 
die  Gestalt  eines  Bogens,  d.  b.  die  vordere  Seite  scheint  uns  gerade 
ebenso  dicht,  wie  die  Platte  selbst,  wegen  ihrer  großen  Konvexität. 
Es  ist  klar,  weswegen  die  hintere  Seite  der  Basis  der  Fontaine  (der 
Konvexitäten)  dichter  erscheint. 

Hieraus  geht  hervor,  daß  diese  Basis- Ansammlungen,  aber  keine 
Täuschung  der  Perspektive  sind;  man  kann  dieses  auch  auf  eine 
andere  Art  beweisen,  indem  man  auf  die  Platte  mehr  und  mehr  von 
oben  aus  sieht,  was  die  einfachste  und  unmittelbarste  Methode  ist. 
Die  oben  dargestellten  Elementar-Erwägungen  habe  ich  nur  deswegen 
angeführt,  um  zu  zeigen,  daß  ich  sie  in  Betracht  gezogen  habe  und 
weiterhin  werde  ich  sie  nicht  mehr  anführen. 

(Schluß  folgt) 


Zur  Mikrobiologie  des  Nitrifikationsprozesses. 

Von 

Prof,  Dr.  S*  Wlnogradsky 

in 

St.  Petersburg. 

(Schlnfi.) 

Unerwartet  haben  wir  dann  noch  ein  drittes  verunreinigendes 
Bakterium  in  die  Hände  bekommen,  ohne  daß  wir  auf  dasselbe  fahn- 
deten oder  seine  Anwesenheit  vermuteten.  Bevor  noch  das  Besultat 
klar  wurde,  daß  uns  gelungen  ist,  durch  einmalige  Plattenkultur  das 
nitratbildende  Bakterium  rein  zu  erhalten,  setzten  wir  unsere  Isolie- 
rungsarbeiten  fort,  indem  wir  von  den  ersten  Platten  eine  zweite 
Reihe  und  davon  —  ohne  das  Verschwinden  der  Nitrit- 
reaktion abzuwarten  — eine  dritte  Reihe  von  Nitritagarplatten 
impften.  Die  Unsicherheit  der  mikroskopischen  Eontrolle  wollten 
wir  nämlich  durch  mehr  als  gewöhnlich  wiederholte  Isolierungsmani- 
pulationen  ersetzen.  Bei  dem  Anlegen  dieser  dritten  Reihe  sind 
wir  so  verfahren,  daß  wir  auf  einer  nur  etwa  ein  Dutzend  Eolonieen 
tragenden  Platte  eine  relativ  größere  Kolonie  wählten,  daraus  eine 
Verdünnung  in  5  ccm  Nitritnährlösung  machten  und  aus  diesem 
Kölbchen  6  Nitritagarplatten,   2  Röhrchen   mit  Nitritagar,  2  mit 


1)  Ungeachtet   der  Schärfe  der   Umrisse    and    Dichte   der   Platte    kann  man   sie 
aater  einem  grofsen  Winkel  (zum  Horisont)  schwer,  aber  von  oben  gar  nicht  sehen. 
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Fleischpeptonagar  und  2  mit  Nährboaillon  gleichzeitig  impften. 
Schon  am  vierten  Tage  (bei  30")  erschien  auf  Nitritagar  in  Röhrcben 
eine  mäßige  Zahl  (gezählt  70  Stflck)  von  wasserklaren,  tröpfchen- 
ähnlichen  Kolonieen,  deren  Größe  (^/^  bis  ^/^  mm)  und  rasches  Er- 
scheinen uns  etwas  auffiel ;  die  Bomllon  blieb  noch  klar.  Am  6.  Tage 
zeigten  auch  die  Bouillonröhrchen  Wachstum,  zuerst  mit  kaum  merk- 
licher Trübung,  später  aber  entwickelte  sich  das  schon  erwähnte  Bild 
schwacher  anhaltender  Trübung  mit  Bildung  von  sehr  geringem  rein 
weißem  Bodensatze.  Da  ich  inzwischen  schon  nitrifizierende  Kulturen 
besaß,  welche  Bouillon  vollständig  unverändert  ließen,  und  da  anderer- 
seits ich  hier  unzweifelhafte,  zumal  von  den  Kulturen  a  und  ß  ver- 
schiedene Reinkulturen  vor  mir  hatte,  so  schien  es  gerechtfertigt,  in 
denselben  eine  dritte  verunreinigende  Art  zu  vermuten.  Es  blieb  ab- 
zuwarten, ob  Nitritoxydation  in  mit  dieser  Art  geimpfter  Nitritlösung 
und  Nitritagar  eintreten  werde:  es  waren  im  Augenblick  12  Platten- 
kulturen  (6  zweiter  und  6  dritter  Reihe)  im  Gange  und  im  Ganzen 
8  davon  geimpfte  Kolben  mit  Nitritnährlösung.  In  keinem  einzigen 
Falle  hat  man  nach  Verlauf  von  6  Wochen  eine  Abnahme  der  Nitrit- 
reaktion konstatiert.  Fortgesetzte  Kulturversache  auf  den  üblichen 
Medien  haben  dann  über  jeden  Zweifel  erhoben,  daß  diese  dritte  ver- 
unreinigende Art,  welche  wir  als  Bacterium  y  bezeichnen,  obgleich 
im  Originalmaterial  relativ  reichlich  vertreten,  doch  mit  dem  spezi- 
fischen Organismus  nichts  gemein  hat. 

Wir  waren  also  der  besten  Ueberzeugung,  daß  wir  an  der 
Isolierung  des  letzteren  arbeiteten  und  nur  die  relative  Mannigfaltig- 
keit unserer  Kulturversuche  hat  uns  vor  einer  Täuschung  bewahrt; 
sonst  hätten  wir  auch  leicht  ein  nitrifikationsunfähig  gewordenes 
Nitratferment  entdecken  können.  Wie  der  Fehlgriff,  der  uns  schließ- 
lich gut  gedient  hat,  geschah,  ist  klar.  Da  die  weitere  Spezifizierung 
der  kleinsten  Kolonieformen  auf  den  ersten  Agarplatten  zu  große 
Anforderungen  an  unser  Unterscheidungsvermögen  stellte,  so  haben 
wir  zuerst  alle  diese  Kolonieformen,  von  denen  wir  zwei  nur  undeut- 
lich auseinanderhalten  konnten,  als  e  i  n  e  r  Art  angehörend  betrachtet 
und  ohne  Unterschied  von  beiden  abgeimpft.  Da  aber  die  Abimpfung 
von  sehr  kleinen  Kolonieen  Schwierigkeiten  machte,  so  sind  wir 
unwillkürlich  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  auf  die  um  ein  Drittel  bis 
doppelt  so  großen  Kolonieen  von  Bacterium  y  getroffen  und  haben 
dieselben  weiter  gezüchtet,  bis  wir  durch  Trübung  von  Bouillon  auf 
den  wahren  Sachverhalt  aufmerksam  wurden. 

Die  Bakterien  a,  /9,  y  haben  wir  in  verschiedener  Weise  auf 
Nitritagarplatten  und  -Röhrchen ,  Fleischpeptonagarplatten  and 
Röhrchen,  Fleischpeptongelatine  und  -Bouillon  von  verschiedenem 
Alkalinitätsgrad  kultiviert,  und  lassen  wir  eine  kurze  Charakteristik 
dieser  Arten  folgen. 

Bacterium  a.  Kokken  von  0,7  ^i  Durchmesser;  verlängerte 
Formen  selten.  Färbung  mit  den  üblichen  Farben  intensiv.  Wachs- 
tum den  üblichen  Medien  relativ  energisch.  In  Nährbouillon: 
Trübung  nach  24  Stunden,  Neigung  zur  Bildung  schleimiger  weißer, 
leicht  zu  Boden  sinkender  Ansammlungen  an  der  Oberfläche.  Nach 
1—2  Wochen  Klärung  unter  Bildung  eines  relativ  voluminössii 
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schmutzig  -  weifien  Bodensatzes.  In  Fleischpetonagar:  nach 
48  Standen  breiter  Streifen,  der  am  unteren  Ende  die  ganze  Fläche 
des  Substrats  bedeckt,  im  auffallenden  Lichte  grau-weiß,  im  durch- 
fallenden gelblich  trüb,  an  den  Rändern  homogen  durchsichtig.  In 
Fleischpeptongelatine  langsames  Wachstum:  während  10 
Tagen  bis  zwei  Wochen  der  Strich  nur  2  mm  breit,  rein  weifi,  flach 
QDd  glänzend;  erst  dann  Bildung  einer  rinnenförmigen  Einsenkung 
unter  dem  oberen  Teile  des  Striches,  allmähliche  Verlängerung  dieser 
Rinne  unter  dem  ganzen  Striche,  gleichzeitige  auf  diese  Rmne  be- 
grenzte Verflüssigung  der  Gelatine,  Herabgleiten  der  ganzen  Masse 
der  Bakterien  in  das  untere  Ende  des  Röhrchens,  wo  dann  voll- 
ständige Verflüssigung  des  Bodens  eintritt,  oben  aber  zwei  die  Rinne 
begrenzende  Wälle  der  Gtelatine  bis  zur  Austroc^ung  erhalten  bleiben. 
In  Nitritagar:  sehr  dürftiges  Wachstum  und  nur  während  der 
ersten  2 — 3  Tage  schwach  milchig  trübe  Tröpfchen,  1—3  mm  im 
Durchmesser. 

Bacterium  ß.  Eurzstäbchen,  die  oft  wie  Kokken  ausseben. 
Längsdurchmesser  1,2 — 1,5  ju,  Querdurchmeser  0,7—0,8  fu  Sehr 
intensive  Färbbarkeit  Wachstum  viel  träger  als  das  vorige.  In 
Nährbouillon:  Trübung  nach  2—3  Tagen,  nach  etwa  12  Tagen 
YoUständige  Klärung  unter  Bildung  eines  nicht  voluminösen,  zu- 
erst schmutzig-  oder  gelbroten,  dann  orangerothen  Bodensatzes. 
In  Fleischpeptongelatine:  Wachstum  in  neutraler  oder  schwach 
alkalischer  Gelatine  sehr  schwach,  besser  in  deutlich  alkalischer; 
nach  zwei  Wochen  lebhaft  orangeroter,  flach,  trocken  und  glänzend 
aussehender,  nicht  verflüssigender  Streifen.  In  Fleisch- 
peptonagar:  Wachstum  viel  lebhafter,  Strich  zuerst  aus  einem 
dünnen  schmutzig-rötlichen  Schleim  bestehend,  später  trockener  und 
lebhafter  orangefarben.  In  Nitritagar:  oberflächliche  Kolonieen 
oft  sternförmig,  gelblich ;  in  Röhrchen  unbedeutender  gelblicher  Strich. 

Bacterium  y.  Sehr  kleine  Kokken.  Durchmesser  etwa  nur 
0,5  ju,  schwer  meßbar,  da  die  Konturen  unbestimmt  sind.  Färbung 
mit  wässerigen  Anilinfarben  ungleichmäßig,  stark  gefärbte  Kömer 
und  Klümpchen  wechseln  mit  blassen  oder  farblos  gebliebenen  Stellen. 
Wachstum  sehr  schwach.  In  Nährbouillon:  sehr  schwache 
Trübung  nach  5  Tagen  mit  unbedeutender  späterer  Zunahme,  Klärung 
langsam  und  unvollständig  unter  Bildung  eines  etwa  hanfkom- 
großen  Häufchens  von  rein  weißem  Bodensatze.  InFleischpepton- 
agar:  Strich  im  allgemeinen  wenig  breit,  in  auffallendem  Lichte 
kaum  weißlich,  in  durchfallendem  glashell  und  durchsichtig,  schwach 
grünlich  und  rosa  irisierend.  In  Fleischpeptongelatine:  gute 
Kulturen  nur  nach  mehreren  Ueberimpfungen  in  Fleischpeptonagar 
und  -Gtelatine  zu  erzielen.  Strichkultnrbilder  an  Bacterium  a  er- 
innernd ;  nur  ist  der  Strich  viel  ärmer  bewachsen,  nicht  rein  weiß, 
glashell  und  schwach  irisierend.  Verflüssigung  beginnt  gleichzeitig 
an  mehreren  Stellen,  wo  gerade  bedeutende  Massen  von  Organismen 
f^ewacbsen  sind ;  es  tritt  auch  weiter  Rinnenbildung,  Herabfließen  der 
Bakterien  nach  dem  Röhrchengrunde  und  Verflüssigung  der  Gelatine 
daselbst  auf.  In  Nitritagar:  Kolonieen  denen  des  nitratbildenden 
Bakteriums  ähnlich;  im  Innern  des  Substrates  oft  linsenförmig,  homogen. 
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selten  mehr  als  0,1  mm  messend,  sehr  leicht  olivenbraun;  an  der 
Oberfläche  wasserhell,  homogen,  rund^  mit  einigen  schwach  licht- 
brechenden Klumpen,  0,5  bis  0,6  mm  im  Durchmesser. 

Was  das  Nitritoxydationsvermögen  dieser  drei  Arten  betrifft»  so 
habe  ich  in  je  sechs  Plattenkulturen  auf  Nitritagar  und  je  sieben 
Kolben  mit  Nitritnährlösung,  welche  ich  zu  verschiedener  Zeit  mit 
jeder  Art  reichlich  impfte,  nie  Anzeichen  einer  Oxydation  konstatiert, 
obgleich  ich  die  Reaktion  noch  nach  Verlauf  von  2  Monaten  kon- 
trollierte. 

Um  dem  Einwände  entgegenzutreten,  daß  die  Kulturen  vielleicht 
nachträglich,  während  meiner  Ueberimpfungen  verunreinigt  wurden, 
das  Originalmaterial  aber  diesen  fremde  Arten  nicht  enthielt,  habe 
ich  zu  dem  sorgfaltig  aufbewahrten  Stammkölbchen  mit  Originid- 
material  zurückgegriffen  und  damit  Fleischpepton^Agarplatten  ge- 
gossen. Dieses  Substrat  habe  ich  gewählt,  da  es  sich  in  unserem  Falle 
viel  günstiger  erwies  als  Gelatine.  Als  die  ersten  erschienen  auf 
den  Platten  große  schmutzig-weiße  Kolonieen,  welche  im  Leiufe  von 
3  Tagen  einen  Durchmesser  von  ca.  1  cm  erreichten;  etwas  später, 
aber  in  größerer  Zahl,  erschienen  kleinere,  nur  2 — 3  mm  messende 
Kolonieen,  welche,  zuerst  kaum  merklich,  später  deutlicher  rosa, 
endlich  nach  7  Tagen  lebhaft  orangefarben  aussahen.  Ganz  zuletzt, 
nur  nach  5—7  Tagen,  erschienen  zwischen  den  schon  erwähnten  selu* 
zahlreiche  kleinste  Pünktchen,  die  allmählich  zu  wasserhellen,  schwach 
irisierenden,  nun  etwa  1  mm  messenden  Kolonieen  heranwuchsen. 
Kurz,  es  waren  die  uns  schon  bekannten  Arten  fast  auf  den  ersten 
Blick  zu  erkennen.  Von  jeder  Kolonieenart  wurde  abgeimpft,  und 
diese  Kulturen  mit  den  seinerzeit  mit  Hilfe  von  Nitritagar  isolierten 
Kulturen  der  3  Bakterien  verglichen :  Beim  besten  Willen  konnte  man 
keinen  Unterschied  merken. 

Wenn  aber  diese  fremden  Arten  in  dem  uns  zugesandten  Material 
sicher  vorhanden  waren,  so  kann  vielleicht  dieses  selbst  aus  einer 
durch  Zufall  noch  zu  Hause  verunreinigten  Kultur  stammen,  wahr^d 
sonst  unsere  Forscher  mit  reinerem  Material  arbeiteten.  Diese  Frage 
hat  für  uns  kein  Interesse,  da  die  Eigenschaften  und  die  Zahl  der 
verunreinigenden  Bakterien  uns  vollkommen  gleichgiltig  sind ;  Haupt- 
sache ist,  daß  das  dem  nitratbildenden  Bakterium  zugeschriebene 
kulturelle  Verhalten  in  Wirklichkeit  ihm  nicht  gehört,  wie  im 
Folgenden  des  weiteren  bewiesen  wird.  Nur  machen  wir  ausdrücklich 
auf  die  Thatsache  aufmerksam  —  die  wohl  Jedem,  der  die  uns  be- 
schäftigende Abhandlung  durchgelesen  hat,  schon  auffiel  —  daß  die 
von  uns  beobachteten  Kulturbilder  der  verunreini- 
genden Arten  in  Bouillon  und  Gelatine  mit  den  von 
Burri  und  Stutzer  dem  nitratbildenden  Bakterium 
zugeschriebenen  vollkommene  Aehnlichkeit  zeigen, 
so  daß  ich  die  ausführliche  Beschreibung  dieser 
Autoren  stellenweise  Wort  für  Wort  gebrauchen 
könnte.  Einige  unbedeutende  Abweichungen  lassen  sich  dadurch 
erklären,  daß  wir  eine  Mischkultur  vor  uns  haben,  in  welcher  unter 
gewissen  Umständen  bald  die  eine,  bald  die  andere  Art  Oberhand 
gewinnt. 
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So  ist  QDS  mehrere  Male  aufgefalleD,  daß  nach  läDgerem  Ver- 
weilen in  mineralischer  Lösung  die  Wachstumsenergie  dieser  Bakterien 
auf  den  üblichen  Nährböden,  besonders  auf  Gelatine,  sehr  herab- 
gedrückt  wird,  was  wahrscheinlich  als  Folge  der  Abschwächung,  der 
Inanition  zu  deuten  ist.  Selbst  Bacterium  a,  aus  mineralischer 
Lösung  auf  Gelatine  ausgestrichen,  läßt  manchmal  dieselbe  steril; 
mit  ß  geschieht  das  noch  häufiger,  und  was  y  betrifft,  so  gelingt  es 
manchmal  gar  nicht  Gelatinekulturen  durch  Impfung  direkt  auf 
dieses  Substrat  zu  erzielen,  sondern  man  muß  zuerst  Bouillon  und 
Fleischpepton-Agarkulturen  machen  und  erst  daraus  Gelatine  impfen ; 
auch  dann  bleiben  die  ersten  Gelatinekulturen  dürftig»  und  zeigen 
nur  die  folgenden  ergiebigeres  Wachstum;  ausgesprochene  alkalische 
Reaktion  des  Mediums  ist  günstig.  Nicht  nur  auf  Gelatine,  sondern 
auch  auf  Fleischpeptonagar  aus  mineralischer  Lösung  versetzt,  will 
manchmal,  das  eine  oder  das  andere  Bakterium  nicht  wachsen.  Nur 
Nährbouillon  scheint  nie  zu  versagen,  und  bleibt  deshalb  der  beste 
Nährboden,  um  die  Reinheit  der  Kulturen  der  nitrifizierenden  Bak- 
terien zu  kontrollieren. 

Wir  gehen  jetzt  zur  Beschreibung  unserer  Kulturversuche 
mit  dem  nitratbildenden  Bakterium  ausNortheim  a.  d.  L., 
dessen  Beinerhaltung  Stutzer  und  B  u  r  r  i  nicht  gelingen  wollte,  über. 

Die  schon  erwähnten  drei  nitrifizierten  „bouillonsterilen^^  Kulturen 
in  Nitritnährlösung  haben  uns  als  Stammkulturen  einer  schon  sehr 
beträchtlichen  Reihe  von  Kulturversuchen  gedient,  und  geht  in  allen 
die  Nitritoxydation  gleich  gut.  Sowohl  aus  den  Stammkulturen  als 
aus  den  Tochterkulturen  haben  wir  Aussaaten  auf  verschiedene  Sub- 
strate gemacht,  sowohl  um  das  kulturelle  Verhalten  des  nitrat- 
bildenden Bakteriums  zu  studieren,  als  um  eventuell  noch  vorhandene 
verunreinigende  Arten  zum  Vorschein  kommen  zu  lassen. 

Jedes  Kölbchen  mit  Nitritlösung  haben  wir  nach  vollendeter 
Oxydation  jedesmal  mit  Hilfe  von  Nährbouillon  geprüft,  indem  wir 
in  den  ersten  Versuchen  je  eine  Platinöse,  in  den  späteren  aber 
mehrere  Tropfen  bis  eine  kleine  {}l^  ccm  enthaltende)  Pipette  voll  aus 
dem  Kölbchen  entnahmen  und  in  Röhrchen  mit  schwach  alkalischer 
Bouillon  fließen  ließen.  Auch  haben  wir  ausgesprochen  alkalische 
Bouillon  versucht.  Alles  ohne  den  mindesten  Erfolg :  in  allen  Fällen 
ohne  Ausnahme  blieb  die  Bouillon  absolut  klar  und  unverändert 
(Beobachtungszeit  bis  6  Wochen),  es  war  nicht  die  leiseste  Andeutung 
eines  Wachstums  zu  entdecken. 

Keinen  besseren  Erfolg  hatten  unsere  Einimpfungen  aus  der 
fertig  oxydierten  Nitritnährlösung  in  Fleischpeptonagar  und  Gelatine : 
nach  Ausstreichen  von  einem  Tropfen  Flüssigkeit  auf  die  schräg 
erstarrte  Oberfläche  dieser  Substrate  ist  es  uns  nie  gelungen,  selbst 
nach  wochenlangem  Kontrollieren  der  Röhrchen  mit  Hilfe  der  Lupe 
auch  nur  eine  einzige  Kolonie  aufzufinden. 

Um  eventuell  gewachsene  mikroskopisch  kleine  Kolonieen  sicherer 
auffinden  zu  können,  haben  wir  mit  diesen  Nährböden  auch  Ober- 
flächenplatten angelegt,  indem  wir  auf  die  Mitte  der  erstarrten 
Platten  (in  Petri'schen  Schalen)  je  einen  Tropfen  der  fertig  oxy- 
dierten Lösung  deponierten  und  damit  eine  bestimmte  Figur  —  ein 
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Kreuz  —  auf  der  Oberfläche  zeichneten.  Nach  Verlauf  von  5  Tagen 
kontrollierten  wir  täglich  die  Platten  längst  der  Striche  unter  dem 
Mikroskope  bei  200-facher  Vergrößerung,  bis  die  Platten  brauchbar 
blieben.  Drei  Fleischpeptongelatine-  und  drei  Fleischpepton- Agarplatten 
habe  ich  auf  diese  Weise  während  11  Tagen  in  Beobachtung  ge- 
habt, aber  keine  einzige  mikroskopische  Bakterienkolonie  auffinden 
können,  bis  zuletzt  Basen  von  Penicillium  die  Platten  unbrauch- 
bar machten. 

Dagegen  hat  sich  Nitritagar  in  Röhrchen  wie  in  Platten 
immer  sehr  gut  bewährt  und  kann  jetzt  die  so  beliebte  Kultur  in 
Böhrchen  auf  festem  Substrate  zwecks  Heranzüchtens  von  reinem 
Impfmaterial  als  sicherer  und  praktischer  diejenige  in  Nitritnährlösung 
ersetzen. 

Was  das  Wachstum  der  Kolonieen  des  Bakteriums  auf  Nitritagar- 
platten  betrifift,  so  ist  es,  wie  schon  erwähnt,  ein  ungemein  lang- 
sames. Während  der  ersten  Woche  sieht  man  von  Entwickelung  so 
gut  wie  gar  nichts,  und  läßt  man  am  besten  die  Platten  10  Tage  bis 
2  Wochen  bei  25—30®  ruhig  stehen,  um  sie  dann  erst  einer  mikro- 
skopischen Untersuchung  bei  150— 200  facher  Vergrößerung  zu  unter- 
werfen. Vor  zehn  Tagen  kann  nur  ein  geübtes  Auge  in  den  kleinsten 
stark  lichtbrechenden  Kömchen  die  jungen  Kolonieen  des  betreffenden 
Organismus  erkennen.  Nach  zwei  Wochen  haben  die  inneren  Kolo- 
nieen der  weder  zu  dicht  noch  zu  dünn  gesäeten  Platten  das  Aus- 
sehen von  runden,  ovalen,  eckigen,  herz-  oder  linsenförmigen  Körper- 
chen, deren  Durchmesser  30 — 50  ju,  selten  mehr,  mißt  und  die  sehr 
dicht,  glänzend»  scharf  konturiert  und  unbestimmt  bräunlich  schim- 
mernd erscheinen.  Bis  an  die  Oberfläche  angelangt,  verändert  die 
Kolonie  ihr  Aussehen,  indem  die  dichte  Masse  von  der  Peripherie 
nach  dem  Centrum  hin  sich  in  einen  farblosen,  schwächer  Ucht- 
brechenden,  sehr  zart  punktierten  Schleim  verwandelt;  den  Rest  der 
dichten  Kolonie  sieht  man  meistens  excentrisch  als  dichten  Klumpen 
in  der  nunmehr  runden  oder  oft  abgerundet-bohnenförmigen  Masse 
liegen.  Auf  den  Oberflächenplatten  haben  die  Kolonieen  von  Anfang 
an  das  Aussehen  von  runden,  fast  homogenen,  nur  sehr  zart  ge- 
kömelten  Tröpfchen,  ohne  Klumpen ;  sie  erreichen  nach  zwei  Wochen 
einen  Durchmesser  von  100—180  ju.  Nach  weiteren  zwei  Wochen 
merkt  man  keine  Veränderungen  mehr,  und  werden  die  Kolonieen  nur 
wenig  größer:  die  inneren  messen  dann  50  bis  65  fi^  die  ober- 
flächlichen bis  200  ju.  Das  sind  Grenzwerte  bei  der  angewendeten 
Zusammensetzung  des  Substrates  und  bei  mittlerer  Aussaat;  bei 
dünner  kann  man  die  Bildung  von  etwas,  aber  nur  wenig  größeren 
Kolonieen  hervorrufen,  dagegen  erreichen  dieselben  bei  dichter  Aus- 
saat kaum  10  ft.  Wenn  die  Nitritreaktion  ganz  verschwunden  ist, 
was  gewöhnlich  nach  3—4  Wochen  stattfand,  zeigen  die  Kolonieen 
fortan  keine  Wachstumserscheinungen  mehr^). 


1)  Es  ist  Ton  mir  und  von  uideren  Beobachtern  schon  dareaf  hingewiesen  worden, 
deB  die  Menge  der  Zellen  in  einer  FlDssigkeit,  wo  lebhefte  Nitritoxydation  ror  eich  gebt 
resp.  Tollendet  ist,  eine  erstaunlich  geringe  ist.  Dieselbe  Thatsache  flUlt  gani  besonders 
auf  den  Nitritagarplatten  auf:  mikroskopisch  kleine,  bei  den  dQnn  ausgesäten  Platten 
manchmal  ganz  wenige,  Kolonieen  genttgen,  um  eine  groAe  (9 — 10  cm  im  Dorehmeeeer* 
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Was  die  Röbrchenkulturen  auf  demselben  Medium  betrifft, 
80  gelingt  es  leicht,  relativ  ansehnliche  Stricbkulturen  zu  bekommen. 
Man  bestreiche  die  Oberfläche  des  Nährbodens  mit  einer  Platinöse 
fertig  oxydierter  Lösung  und  lasse  ihn  zwei  Wochen  bei  30^  stehen. 
Während  der  ersten  10  Tage  sieht  man  in  den  Röhrchen  nur  kaum 
merkliche  Wachstumserscheinungen;  erst  nachher  zeigt  sich  die  be- 
strichene Fläche  deutlich  gemattet,  worauf  man  bald  mit  dem  bloßen 
Auge  unzähliche  kleinste  Körnchen  unterscheiden  kann,  die  unter  der 
Lupe  sich  als  glänzende  Tröpfchen  erweisen.  Die  kleinen  Eoionieen 
konfluieren  aber  selbst  nach  Wochen  nicht  zu  einem  zusammen- 
hängenden Strich.  Wenn  man  nun  aus  diesen  Röhrchen  frische 
Röhrchen  in  Strichen  impft,  indem  man  mit  einer  Platinöse  oder 
flachen  Nadel  über  die  bewachsene  Fläche  der  alten  Kulturen  sam- 
melt, 80  bekommt  man  schon  nach  8  Tagen  regelrechte  relativ  reiche 
Strichkulturen.  Der  Strich  ist  schmutzig  weißlich,  sieht  oben  fettig 
trocken  aus,  am  unteren  Ende  sammelt  sich  ein  relativ  ansehnlicher 
dünnflüssiger  Tropfen. 

Impft  man  mit  diesem  Materiale  Kölbchen  mit  Nitritnährlösung 
gewöhnlicher  Zusammensetzung,  so  ist  man  über  die  Rapidität  der 
Oxydation  erstaunt:  gewöhnlich  dauert  es  nach  Einsaat  von  einem 
Iropfen  einer  flüssigen  Kultur  in  25-proz.  Nitritlösung  10—14  Tage, 
bis  die  Reaktion  ganz  verschwunden  ist;  hier  verschwindet  schon 
nach  3—4  Tagen  jede  Spur  derselben.  Der  Unterschied  ist  so  mar- 
kant, daß  man  sich  unwillkürlich  fragt,  ob  man  diese  Thatsache  nicht 
als  „Verstärkung*^  des  Nitratfermentes  deuten  müßte.  Indessen  trifft 
diese  Erklärung  wahrscheinlich  nicht  zu,  und  am  ungezwungensten 
wäre  die  energischere  Oxydation  als  Folge  einer  viel  reicheren  Einsaat 
zu  betrachten.  Man  denke  nur,  daß  der  Schleim  aus  dem  Striche 
der  Nitritagarröhrchen  ganz  aus  Organismen  besteht,  dagegen  enthält 
das  flüssige  Medium  nur  wenige  Zellchen,  wie  man  sich  leicht  durch 
mikroskopische  Untersuchung  überzeugen  kann.  Dieser  Umstand  ist 
in  unserem  Falle  ganz  besonders  von  Bedeutung,  da  der  spezifische 
Organismus  sehr  langsam  wächst,  und  nimmt  folglich  seine  Vermehrung 
bis  zu  einer  merklich  wirksamen  Menge  bei  spärlicher  Aussaat  vid 
Zeit  in  Anspruch,  welche  bei  reicher  Aussaat  ganz  wegfällt. 

Mit  diesem  konzentrierten  Materiale  von  außergewöhnlicher  Wirk- 
samkeit war  es  interessant,  die  Kulturversuche  auf  „organischen  Nähr- 
böden'^ ein  letztes  Mal  zu  wiederholen.  So  haben  wir  noch  einmal 
die  ganze  Reihe  von  Impfungen  auf  Nährbouillon,  Fl.-P.-6elatine  und 
Agar  in  Gang  gesetzt.  Die  Impfungen  waren  für  diesmal  so  über- 
trieben stark,  daß  die  eben  geimpfte  Bouillon  kaum  merklich  opale- 
scierend  aussah  und  man  auf  den  festen  Substraten  die  Impfstriche 
ziemlich  deutlich  mit  Schleim  gezeichnet  sehen  konnte.  Trotzdem  ist 
€s  uns  nach  wochenlangem  Kontrollieren  kein  einziges  Mal  gelungen, 
Wachstumserscheinungen  irgend  welcher  Art  zu  konstatieren. 

In  allen  diesen  Versuchen,  einerseits,  zeigten  sich  die  Kolonieen 
auf  Nitritagarplatten  wie  die  Strichkulturen  in  Röhrchen  als  absolut 


16  cem  NItriUgar  mit  8  p.  m.  NaMo,)  Platte  volIst&Ddig  lu  oxydieren,   ao  dafi  in  den 
von  den  Kolonieen  entlegensten  Teilen  des  Nährbodens  keine  Spnr  von  Nitrit  bleibt. 
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unifonn  und  ließen  nichts  irgendwie  Abweichendes  erkennen ;  anderer- 
seits blieben  unsere  mehrfach  modifizierten  Impfversuche  mit  unserem 
reingezüchteten  Materiale  auf  die  üblichen  proteinstoffreichen  Medien 
ganz  steril  und  ließen  keine  fremde  Art  mehr  als  die  drei  bereits 
eliminierten  zum  Vorschein  kommen.  Der  Beweis  für  die  voll- 
kommene Beinheit  unserer  Kulturen  des  nitratbildenden  Mikroben 
ist  demnach  als  vollkommen  zwingend  anzuerkennen. 

Was  das  morphologische  Verhalten  unseres  Mikroben 
betrifft,  so  ist  es,  wahrscheinlich  an  der  Hand  von  Kieselsäureplatten- 
kulturen, von  Burri  und  Stutzer  zum  Teil  richtig  beschrieben. 
Dagegen  würde  eine  ganz  genaue  Beschreibung  der  in  Gelatine  ge- 
wachsenen Formen  etwas  anders  lauten,  als  dies  bei  den  Bonner 
Forschem  unter  „Beschreibung  des  von  uns  isolierten  Nitratbildners^^ 
geschieht.  In  der  That  kann  ich  auf  ihrem  Photogramme  No.  1  (siehe 
Ko.  6/7  dieses  Centralblattes),  welches  dieses  Bakterium  aus  jugend- 
licher Gelatinestrichkultur  darstellen  soll,  das  von  mir  so  oft  be- 
obachtete Bild  einer  Beinkultur  nicht  wiedererkennen.  Man  vergesse 
aber  nicht,  daß  die  morphologischen  Unterschiede  dieser  vier  zu- 
sammengemengten Formen  die  denkbar  geringsten  sind  und  daß  man 
sie  nur  dann  merken  kann,  wenn  man  vollkommen  gleich  be- 
handelte Präparate  von  vier  reichen  Beinkulturen 
unmittelbar  mit  einander  vergleicht;  wiederholt  man 
einigemale  eine  derartige  Untersuchung,  so  fallen  sogar  die  Unter- 
schiede leicht  in  die  Augen.  Sonst  giebt  es  wirkliche  Beinkulturen 
in  Menge,  die  viel  bedeutendere  Variationen  zeigen  als  dieses  Gemisch 
von  vier  Arten,  so  daß  jeder  Bakteriologe  eine  mittlere  Form  als  für 
das  ganze  Gemenge  —  als  Beinkultur  betrachtet  —  charakteristisch 
mit  gutem  Gewissen  beschreiben  kann. 

Am  schärfsten  ist  der  Nitratbildner  noch  durch  seine  schwere, 
an  das  Verhalten  von  Sporen  erinnernde  Färbbarkeit  von  den  ihn 
begleitenden  Arten  verschieden.  Diese  färben  sich,  wie  erwähnt,  leicht 
und  intensiv  mit  wässerigen  Anilinfarben,  besonders  mit  Gentiana, 
und  geben  (vielleicht  mit  Ausnahme  von  /)  klare,  bestimmte  Bilder; 
der  Nitratbildner  bleibt  dagegen  bei  gleicher  Behandlung  ganz  farb- 
los, so  daß  es  gelingt,  in  einer  unreinen  Kultur  zwischen  gefärbten 
Kokken  und  Stäbchen  mit  einer  starken  Oelimmersion  ganz  farblose 
Zellchen  massenhaft  zu  finden,  welche  gerade  dem  Nitratbildner  an- 
gehören. 

Für  die  mikroskopische  Untersuchung  eignen  sich  die  Nitritagar- 
röhrchen  am  besten,  woraus  man  reiche  Präparate  bekommt  Die 
Angabe  von  Burri  und  Stutzer,  daß  unser  Bakterium  eine  Schleim- 
hüUe  besitzt  und  infolgedessen  nach  Färbung  mit  Karbolfuchsin  sdir 
viel  dünner  und  zarter  aussieht  als  nach  Einwirkung  anderer  Farb- 
stoffe, ist  vollkommen  richtig.  Meinerseits  habe  ich  nach  Einwirkung 
von  Gentiana  unter  Erwärmung,  nachherigem  Waschen  mit  2-proz. 
und  Einlegen  in  10-proz.  Kochsalzlösung  eine  förmliche  Kapsel 
beobachten  können:  Die  Zellchen  erschienen  mit  violetten  Höfen 
umgeben,  die  nach  außen  sich  verlieren,  nach  innen  dagegen  die  ganz 
ungefärbten,  etwas  glänzenden  ellipsoidischen  Körperchen  sehr  8<±arf 
begrenzten ;  diese  erschienen   nicht  zu  klein,  etwa  1,2 — 1 ,5  ju  lang, 
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0,6—0,7  fi  dick«  Ofifenbar  schlägt  sich  bei  dieser  Präparationsart  der 
Farbstoff  auf  die  äußersten  verquolleDen  Teile  der  Kapsel  einfach 
nieder,  diese  aber  mit  den  eingeschlossenen  Zellchen  bleibt  ungefärbt ; 
denn  in  anderen  Präparaten  ist  es  mir  gelungen,  durch  halbstündige 
Einwirkung  von  Gentiana  unter  Erwärmen  die  Körperchen  durchzu- 
färben und  innerhalb  der  farblos  gebliebenen  Kapsel  von  der  oben 
angeführten  Größe  winzige,  wenig  intensiv  gefärbte  Stäbchen  deutlich 
zu  unterscheiden.  Karbolfuchsin  färbt  nur  die  Stäbchen,  ohne  die 
Hüllen  irgendwie  hervortreten  zu  lassen  und  deshalb  fallen  die  ersteren 
durch  ihre  außerordentliche  Kleinheit  auf.  Die  Färbung  ist  dabei 
keine  gleichmäßige ;  es  schien  mir  nur  der  mittlere  Teil  der  Zellchen 
gefärbt,  die  beiden  zugespitzten  Enden  dagegen  fast  farblos.  Bei 
Anwendung  von  L  o  e  f  f  1  e  r  ^  schem  alkalischen  Methylenblau  färben  sich 
intensiv  nur  die  im  Innern  der  Zellen,  meistens  in  Einzahl  vor- 
handenen Körnchen,  die  übrige  Substanz  blasser  und  zum  Teil  gar 
nicht,  sodaß  man  oft  mit  Mühe  die  Konturen  der  Stäbchen  um  die 
Körnchen  sucht;  wenn  man  nicht  stark  genug  färbt,  so  sieht  man  nur 
Haufen  von  diesen  unmeßbar  kleinen  Körnchen,  zwischen  welchen  man 
die  Stäbchen  kaum  erkennt. 

So  viel  ich  nach  diesen  Beobachtungen  feststellen  konnte,  sind 
die  Zellen  stäbchenförmig  mit  einem  oder  beiden  verjüngten  Enden, 
unter  1  fi  lang  und  nur  etwa  0,3—0,4  fi  dick.  Eine  einigermaßen 
genaue  Messung  ist  aber  wegen  der  Unbestimmtheit  der  Konturen 
sehr  schwer.  Ob  die  auch  in  flüssigen  Medien  gewachsenen  Stäbchen 
Kapseln  besitzen,  weiß  ich  nicht  anzugeben.  Auch  ist  es  mir  nicht 
gelungen,  in  jugendlichen  wie  in  alten  Nitritagarkulturen  Bewegungs- 
zustände  anzutreffen.  Die  darauf  bezüglichen  Angaben  von  Burri 
und  Stutzer  bedürfen  selbstverständlich  der  Nachprüfung  an  der 
Hand  von  Beinkulturen. 

Zum  Schlüsse  noch  einige  Worte  über  die  Vorschriften,  um  das 
nitratbildende  BaJ^terium  leicht  und  sicher  aus  jedem  Boden  zu 
isolieren.  Diese  Vorschriften  ergeben  sich  aus  meinen  Schilderungen 
von  selbst;  das  Aussehen  der  Kolonieen  mag  von  Fall  zu  Fall  ver- 
schieden sein  —  was  ich  thatsächlich  beobachtet  habe  —  immer 
wähle  man  aber  die  allerkleinsten  Kolonieen,  wenn  dieselben  auf  den 
Nitritagarplatten  in  großer  Zahl  zugegen  sind.  Am  besten  verfährt 
man  so,  daß  man  5--6  Platten  mit  sehr  verschiedenen  Impfmengen 
gleichzeitig  anlegt  und  3—4  Wochen  bei  20—30  ^  G  in  einer  feuchten 
Kammer  stehen  läßt.  Nach  dieser  Frist  wird  das  Verschwinden  der 
Nitritreaktion  ein  untrügliches  Zeichen  geben,  daß  das  Nitritferment 
wirklich  auf  den  Platten  gewachsen  ist.  Dann  impft  man  aus  ver- 
schiedenen Kolonieen  eine  größere  Zahl  von  Kölbchen  mit  Nitritnähr- 
lösung  und  man  wird  selten  fehlen,  in  einigen  davon  das  Nitratferment 
rein  zu  erhalten. 

Um  diese  Vorschrift  an  einer  anderen  Erdprobe  zu  prüfen,  habe 
ich  ganz  beiläufig  dasselbe  Ferment  aus  einer  Petersburger  Erdprobe 
isoliert.  In  sehr  kurzer  Zeit  läßt  sich  dieses  Unternehmen  bei  der 
Natur  der  Sache  nicht  zu  Ende  führen.  Aber  die  ganze  Arbeit  hat 
ganz  wenig  Mühe  und  nur  wenige  Manipulationen  gekostet.  Am 
30.  Januar:  Einsaat  von  Erde  in  Nitritnährlösung.    Vom  30.  Januar 
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bis  30.  März :  drei  Ueberimpfungen  in  NitritDährlösong,  jedesmal  nach 
vollendeter  Oxydation.  Am  30.  März:  Anlegen  von  4  Nitritagar- 
platten.  Am  26.  April :  Nitritreaktion  von  allen  Platten  gleich  Null. 
Am  selben  Tage:  Ontersuchung  der  Platten  und  Impfang  von  sechs 
Kölbchen  mit  je  25  ccm  Nitritlösong ,  mit  je  einer  Kolonie.  Am 
16.  Mai:  Oxydation  in  zwei  Kölbchen  vollendet  (am  22.  kommt  ein 
drittes  hinzu,  in  den  Qbrigen  drei  bleibt  die  Reaktion  bis  zum  28. 
erhalten  und  wird  weiter  nicht  kontrolliert).  Am  16.  Mai:  Impfung 
von  6  Bouillonröhrchen  aus  den  2  Kölbchen.  Alle  Röhrchen  bleiben 
dauernd  klar  und  unverändert. 

Das  morphologische  Verhalten  und  das  Aussehen  der  Kolonieen 
des  Petersburger  Bakteriums  bietet  einige  Eigentümlichkeiten,  Aber 
welche  wir  bei  einer  anderen  Gelegenheit  zu  sprechen  hoffen. 

Um  die  Isolierungsmanipulationen  etwas  zu  erieichtern,  könnte 
man  vielleicht  noch  stärkeren  Nitritgehalt  der  Gallerte  versuchen, 
womit  man  vielleicht  die  Bildung  von  größeren  Kolonieen  hervorrufen 
könnte.  Auch  beabsichtige  ich,  die  Kultur  von  dem  ammoniakoxy- 
dierenden, nitritbildenden  Organismus  auf  Agar  passender  Zusammen- 
hang zu  versuchen. 

Die  hauptsächlichsten  Resultate  dieser  Untersuchung  können  wir 
ganz  kurz  fassen: 

1)  Die  Oxydation  der  Nitrite  zu  Nitrate  müssen  wir  vorläufig 
weiter  als  eine  streng  spezifische  Funktion  betrachten,  welche  mit 
der  Fähigkeit,  organische,  zumal  stickstoffreiche  Substanz  zu  zerlegen, 
unvereinbar  ist. 

2)  Diese  Funktion  ist  keine  labile,  sondern  von  der  Lebena- 
thätigkeit  des  Mikroben  unzertrennlich,  und  kann  seine  Entwickelang 
nur  Hand  in  Hand  mit  der  Nitritoxydation  gehen. 

3)  Die  widersprechenden  Angaben  von  Burri  und  Stutzer 
beruhen  auf  Untersuchungsfehlem  und  „ein  auf  Nährgelatine  gedeihender 
nitratbildender  Bacillus"  existiert,  wenigstens  vorläufig,  noch  nicht. 

St.  Petersburg,  den  1.  Juni  1896. 


Referate. 


Oodlewskl,  E.,  Ueber  die  Nitrifikation  des  Ammoniaks 
und  die  Kohlenstoffquellen  bei  der  Ernährung  der 
nitrifizierenden  Fermente.  Mit  2  Holzschnitten.  53  p. 
Krakau  1896.  [Polnisch.] 

Die  Entdeckung  Winogradsky's  und  Frankland's, 
die  nitrifizierenden  Bakterien  ihre  organische  Substanz  aus  rein  mine- 
ralischen Stoffen,  ohne  Mitwirkung  des  Chlorophylls  und  des  Licht^ 
zu  bilden  vermögen,  ist  von  so  einschneidender  Bedeutung  für  die 
Pflanzenphysiologie,  daß  eine  nochmalige  Verifizierung  dieser  That- 
Sache  unter  allen  Kautelen  dem  Verf.  erwünscht  schien,   umsomebr 
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als  von  Elf  vi  n  g  ein  bisher  nicht  widerlegter  Einwand  erhoben  worden 
ist,  daß  nämlich  die  Ernährung  auf  Kosten  geringer  Mengen  flüchtiger, 
in  der  Luft  enthaltener  organischer  Substanzen  (z.  B.  Essigsäure)  er- 
folgen könnte,  wie  das  Elfving  thatsächlich  fQr  Briarea  nach- 
gewiesen hat  Daneben  verfolgte  Verf.  noch  zwei  weitere  Zwecke, 
nämlich:  1)  zu  entscheiden,  ob  die  nitrifizierenden  Bakterien  ihren 
Kohlenstoff  (wie  Winogradsky  meint)  aus  kohlensauren  Salzen  der 
alkalischen  Erden,  oder  aus  freier  Kohlensäure  beziehen;  2)  näheren 
Aufschluß  Qber  den  Anteil  des  Ammoniakstickstoffes  zu  gewinnen, 
welcher  bei  der  Nitrifikation  als  freier  Stickstoff  entweicht. 

Verf.  arbeitete  durchweg  mit  der  Winogradsky 'sehen  Nähr- 
lösung, bestehend  aus  zweimal  destilliertem  Wasser,  Ammoniumsulfat 
und  Kaliumphosphat  mit  einem  Zusatz  von  basischem  Magnesium- 
karbonat, und  mit  Bakterienmaterial,  welches  aus  Erde  nach  Wino- 
gradsky's  Vorgang  durch  successives  Ueberimpfen  in  diese  mine- 
ralische Nährlösung  erhalten  war.  Da  die  Analysen  durchweg  die 
Abwesenheit  von  Nitraten  ergaben,  so  hatte  es  Verf.  in  seinen  Ver- 
suchen offenbar  ausschließlich  mit  dem  nitritbildenden  Bakterium 
(Winogradsky's  Nitrosomonas)  zu  thun. 

Eine  erste  Versuchsreihe  wurde  in  offenen  Erlenmeyer' sehen 
Kolben  angestellt.  Von  4  in  gleicher  Weise  hergerichteten  und  in- 
fizierten Kolben  blieb  der  eine  (1)  unbedeckt,  nur  mit  Watte  ver- 
schlossen, drei  andere  wurden  unter  mit  verschiedenen  Flüssigkeiten 
abgesperrten  Glasglocken  gehalten,  und  zwar  waren  abgesperrt: 
2  und  3  mit  Kaliumhypermanganat  resp.  konzentrierter  Schwefel- 
säure (zur  Abhaltung  flüchtiger  organischer  Stoffe),  4  mit  Kalilauge 
(zur  Abhaltung  freier  Kohlensäure).  Die  von  Zeit  zu  Zeit  vorge- 
nommenen Proben  ergaben  in  1,  2  und  3  eine  lebhafte  Nitrifikation, 
in  4  dagegen  fand  monatelang  gar  keine  Nitrifikation  statt,  obgleich 
die  Infektion  dieser  Kultur  sicherheitshalber  erneuert  wurde.  Dieser 
Versuch  wurde  nochmals  mit  völlig  gleichem  Resultate  wiederholt. 
Daraus  ergiebt  sich,  daß  das  Magnesiumkarbonat  nicht  als  Kohlen- 
stoffquelle für  das  Bakterium  dienen  kann ;  die  Ernährung  auf  Kosten 
flüchtiger  organischer  Stoffe  erscheint  sehr  unwahrscheinlich,  wenn 
auch  noch  nicht  absolut  ausgeschlossen,  höchst  wahrscheinlich  hin- 
gegen erscheint  die  Ernährung  auf  Kosten  freier  Kohlensäure.  (Leider 
hat  es  Verf.  versäumt  sich  zu  überzeugen,  ob  die  Kultur  4  zu  nitri- 
fizieren  begann,  wenn  freie  Kohlensäure  zu  ihr  Zutritt  erhielt,  was 
eine  jedenfalls  erwünschte  Kontrolle  gebildet  hätte.    Ref.) 

Eine  weitere  quantitativ-analytische  Versuchsreihe  wurde  in  ver- 
schlossenen Kolben  ausgeführt  Die  je  100  ccm  Nährlösung  enthaltenden 
Kolben  waren  mit  eingetriebenem  Flaschenkork  verschlossen,  auf  den 
eine  Quecksilberschicht  gegossen  war;  durch  den  Kork  gingen  zwei 
Glasröhren ;  die  eine,  rechtwinkelig  gebogen  und  zugeschmolzen,  diente 
zur  Entnahme  einer  Gasprobe  für  die  Analyse  am  Schlüsse  des  Ver- 
suches, die  andere,  zweimal  rechtwinkelig  gebogen  und  im  längeren 
Schenkel  kalibriert,  tauchte  in  Quecksilber  und  gestattete  an  dem 
Aufsteigen  des  Quecksilbers  die  Verminderung  des  Gasvolumens  im 
Kolben  (und  folglich  den  ungefähren  Verlauf  der  Nitrifikation)  während 
des  Versuches  zu  verfolgen.    Das  Gasvolumen  in  den  Kolben  nebst 
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Glasröhren  wurde  zu  Beginn  des  Versuches  genau  bestimmt.  Kolben  1 
enthielt  gewöhnliche  Luft,  in  Kolben  3  war  überdies  ein  kleines  Gefall 
mit  Essigsäure  aufgehängt,  Kolben  2  erhielt  einen  Zusatz  von  Kohlen- 
säure, so  daß  dieselbe  3,86  Proz.  der  Luft  betrug;  der  Kohlensäure- 
gebalt in  Kolben  1  und  3  war  so  gering,  daß  er  vernachlässigt  werden 
konnte.  Die  Kolben  blieben  mehrere  Monate  stehen,  bis  die  Nitri- 
fikation aufgehört  hatte.  Darauf  wurde  eine  Gasprobe  und  die  filtrierte 
Nährlösung  genau  analysiert;  im  Filtrat  wurde  bestimmt:  a)  das 
Ammoniak,  b)  die  salpetrige  Säure  durch  Titrierung  mit  Chamäleon, 
c)  salpetrige  Säure  und  Salpetersäure  nach  Schlössing  (der  Ver- 
gleich von  b  und  c  zeigte,  daß  nur  Nitrite  gebildet  wurden);  außerdem 
wurde  das  Ammoniak  in  dem  mit  Natronlauge  gekochten  Bodensatz 
bestimmt.  Die  gewonnenen  Daten  gestatteten  sowohl  eine  Stickstoff- 
als  eine  Sauerstoifbilanz  aufzustellen. 

Wider  Erwarten  ergab  sich  in  allen  drei  Kolben  eine  energische 
Nitrifikation.  Die  Sauerstoffbilanz  zeigte  jedoch,  daß  wesentlich  mehr 
Sauerstoff  verbraucht  worden  war,  als  die  Nitrifikation  erforderte,  was 
nur  dadurch  zu  erklären  ist,  daß  eine  allmähliche  Oxydation  des 
Korkes  stattgefunden  hatte.  Da  hierbei  Kohlensäure  entsteht,  so 
hatten  also  alle  drei  Kulturen  freie  Kohlensäure  zur  Verfügung,  und 
hierdurch  erklärt  es  sich,  daß  auch  in  Kolben  1  und  3  Nitri^tion 
stattfand;  in  3  konnte  überdies  Kohlensäure  auch  durch  die  Essig- 
säure aus  dem  Magnesiumkarbonat  in  Freiheit  gesetzt  sein.  Für  die 
Frage  nach  der  Kohlenstoffquelle  ist  somit  diese  Versuchsreihe  nicht 
entscheidend,  weshalb  ßef.  auch  darauf  verzichtet,  auf  die  Resultate 
der  Analysen  einzugehen.  Erwähnenswert  ist  aber  der  verschiedene 
Verlauf  der  Nitrifikation  in  den  Kolben  1  und  2,  wie  er  aus  dem 
Quecksilberstande  erschlossen  werden  kann ;  nach  ca.  2  Monaten  war 
die  Nitrifikation  in  Kolben  2  (mit  Kohlensäurezusatz)  schon  erheblich 
vorgeschritten,  in  Kolben  1  (ohne  Kohlensäurezusatz)  nur  wenig  (Ab- 
nahme des  Gasvolumens  in  2  37,1  ccm,  in  1  nur  10,8  ccm);  auch 
weiterhin  blieb  der  Prozeß  in  Kolben  1  zurück  und  erreichte  seinen 
Abschluß  später  als  in  Kolben  2;  diese  Verspätung  der  Nitrifikation 
in  Kolben  1  steht  mit  der  Annahme  in  Einklang,  daß  die  Anwesen- 
heit freier  CO  2  für  die  Lebensthätigkeit  der  Bakterien  unentbehrlich 
ist.  Im  Kolben  3  (mit  Essigsäure)  hörte  die  Nitrifikation  früher  auf, 
als  in  den  beiden  anderen,  und  ein  bedeutender  Teil  des  Stickstoffes 
wurde  bei  der  Analyse  nicht  aufgefunden,  derselbe  dürfte  wahrschein- 
lich in  eine  Essigsäureverbindung  übergegangen  sein. 

Die  Gasanalyse,  welche  nur  für  Kolben  1  und  3  ausgeführt  werden 
konnte,  ergab  bei  beiden  eine  Zunahme  des  freien  Stickstoffes  um 
mehrere  Kubikcentimeter ;  in  Kolben  1  entsprach  dieses  Plus  ziemlich 
genau  dem  Minus  an  gebundenem  Stickstoff,  das  in  der  Flüssigkeit 
nebst  Bodensatz  konstatiert  wurde.  Ein  Teil  des  Ammoniakstickstoffes 
geht  also  bei  der  Nitrifikation  in  freien  Stickstoff  über;  dieser  Teil 
betrug  in  der  vorliegenden  Versuchsreihe  ca.  12  Proz. 

Um  die  durch  die  Anwesenheit  des  Korkes  bedingte  Fehlerquelle 
zu  vermeiden,  wurde  eine  weitere  Versuchsreihe  in  besonders  kon- 
struierten Apparaten  ausgeführt,  in  denen  nur  Glas  und  Quecksilber 
zur  Verwendung  kam ;  auf  die  Einzelheiten  der  Konstruktion  der  Ver- 
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sacbskolbcn,  welche  im  übrigen  wesentlich  die  gleiche  war  wie  in 
der  vorigen  Versuchsreihe,  kann  hier  nicht  eingegangen  werden.  Die 
ursprüngliche  Menge  des  Ammoniakstickstoffes  in  jedem  Kolben  betrug 
ö2,9  mg.  Kolben  1  und  2  enthielten  Luft  mit  Zusatz  von  3,6  resp. 
5,6  Proz.  CO,,  Kolben  3  Luft  ohne  Kohlensäurezusatz.  Das  Resultat 
entsprach  diesmal  den  Erwartungen.  In  den  beiden  ersten  Kolben 
stellte  sich  die  Nitrifikation  bald  ein,  und  am  Schluß  der  4  resp. 
0^/2  Monate  dauernden  Versuche  hatte  sich  das  Oasvolumen  um 
102  resp.  104,4  ccm  vermindert ;  im  Kolben  3  betrug  die  Verminderung 
des  Gasvolumens  nach  6^/2  Monaten  nur  1,4  ccm.  Die  Analyse  des 
Kolbens  3  ergab  völlige  Abwesenheit  von  Nitriten;  die  Gasanalyse 
konnte  nicht  ausgeführt  werden.  Die  Analyse  der  beiden  ersten 
Kolben  ergab  folgendes: 


Analyse  des  Gases 


CO, 


N 


Analyse  der  Flüssigkeit  und 
des  Bodensatzes 


NH,.  Stickstoff 


HNO,-  Stickstoff 


Kolben  1 


-  9,0   ccm 
«8,49    „ 


117,08  ccm 
119,28 


>» 


+  0,83  ccm 
+  0,83 


V 


51,1  mg 
52,2 


t» 


+  48,4  mg 
+  49,0    „ 


Kolben  1 
2 


» 


Gebundener  N 


2,7  mg 
3,2 


II 


Stickstoffbilani 
Freier  N 


(0,83  ccm  =)  + 1,1  mg 
(0,83     „    «)+l,l 


II 


Differens 


—  1,6  mg 
-2,1 


II 


Der  kleine  Fehlbetrag  in  der  Stickstofibilanz  rührt  teils  von  Be- 
obachtungsfehlem, teils  auch  davon  her,  daß  ein  Teil  des  zur  Er- 
nährung der  Bakterien  verbrauchten  Stickstoffs  für  die  Analyse  ver- 
loren ging.  —  Die  bei  der  Gasanalyse  gefundene  Abnahme  des 
Sauerstoffs  stimmte  mit  derjenigen  Menge,  welche  die  Bildung  des 
gefundenen  Quantums  von  Nitrit  und  freiem  Stickstoff  aus  Ammoniak 
beansprucht,  bis  auf  eine  innerhalb  der  Fehlengrenzen  liegende 
Differenz  überein. 

Diese  Versuchsreihe  zeigt  evident,  daß  die  freie  Kohlensäure, 
nicht  aber  die  Kohlensäure  des  Magnesiumkarbonats  von  Nitrosomonas 
assimiliert  wird. 

Was  die  Produktion  von  freiem  Stickstoff  betrifft,  so  ist  sie  in 
dieser  Versuchsreihe  viel  geringer  als  in  der  vorhergehenden ;  der 
gefundene  freie  Stickstoff  beträgt  nur  ca.  2  Proz.  des  Ammoniakstick- 
stoffs, und  selbst  wenn  man  den  ganzen  Fehlbetrag  an  gebundenem 
Stickstoff  als  in  freien  Stickstoff  umgewandelt  annehmen  wollte,  so 
macht  dies  nicht  über  6  Proz.  aus.  Die  Ursache  der  Differenz  sieht 
Verf.  darin,  daß  in  der  gegenwärtigen  Versuchsreihe  die  Kolben 
weiter  waren,  und  daher  die  Dicke  der  Flüssigkeitsschicht  kleiner 
war  als  in  der  vorigen  (6,5  mm  gegen  12,5  mm).  Verf.  glaubt,  daß 
der  entstehende  freie  Stickstoff  nicht  ein  direktes  Stoffwechselprodukt 
der  Bakterien  ist,  sondern  das  Produkt  der  Wechselwirkung  der  ge- 
bildeten salpetrigen  Säure  und  des  noch  nicht  oxydierten  Ammoniaks 
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(NH8+HNO,»»2H20  +  N|);  und  in  hier  nicht  zu  wiederholender 
Weise  macht  er  es  plausibel,  daß  diese  Wechselwirkung  um  so  aus- 
giebiger stattfindet,  je  dicker  die  Schicht  der  Nährlösung  ist. 

Zum  Schluß  fragt  Verf.,  wie  es  kommt,  daß  die  nitrifizierenden 
Bakterien  ohne  Chlorophyll  und  ohne  Mitwirkung  das  Lichtes  ihren 
Kohlenstoff  aus  Kohlensäure  gewinnen  können,  was  notwendig  mit 
einer  Reduktion  der  letzteren  verbunden  sei.  Er  beantwortet  diese 
Frage  dahin,  daß  die  zur  Reduktion  der  Kohlensäure  erforderliche 
aktuelle  Energie,  welche  bei  grünen  Pflanzen  von  den  durdi  das 
Chlorophyll  absorbierten  Lichtstrahlen  geliefert  wird,  hier  durch  die 
Oxydation  des  Ammoniaks  gegeben  sei.  Wahrscheinlich  seien  zur 
Ernährung  auf  Kosten  von  Kohlensäure  nicht  nur  die  nitrifizierenden 
Bakterien,  sondern  überhaupt  alle  diejenigen  chlorophyllfreien  Or- 
ganismen befähigt,  welche  mineralische  Substanzen  oxydieren. 

W.  Rothert  (Kazan). 

SchOnfeld,  F.,  Das  Hefenwacbstum  in  der  Hauptgärung 
bei  untergärigem  Bier.  (Wochenschr.  für  Brauerei.  189& 
No.  18.  p.  421.) 

Durch  die  Untersuchungen  von  M  0  b  r  0  war  festgestellt,  daß  die 
Hefenvermehrung  im  Gärbottich  nur  in  der  ersten  Zeit  der  Gärung, 
in  den  4 — 5  ersten  Tagen,  stattfindet  und  aufhört,  sobald  3,75 
— 3,86  Proz.  vom  Extrakt  vergoren  sind.  Die  Zahl  der  Zellen  hatte 
sich  von  10,7  bezw.  12,2  bis  auf  37,8  bezw.  40,0,  bezogen  auf  eine 
Zäblkammereinheit '),  vermehrt.  Die  Beobachtungen  Mohr 's  fand 
der  Verf.  im  großen  und  ganzen  bestätigt,  indes  konnte  niemals  eine 
Zellenzahl  von  37  in  der  Zäblkammereinbeit  während  der  höchsten 
Wachstumsperiode  konstatiert  werden,  im  Gegenteil  blieben  die  ge- 
fundenen Zahlen  hinter  den  Mohr 'sehen  bedeutend  zurück. 

Für  die  Einheit  wurde  im  Durchschnitt  eine  zvrischen  6,5  und 
9,0  liegende  Zahl  in  mit  Hefe  frisch  angestellter  Bottichwürze  bei 
einer  Hefengabe  von  etwas  weniger  als  ^/^  1  pro  hl  Würze  ermittelt. 

Bezüglich  der  Hefenvermehrung  in  Beziehung  zur  Saccharometer- 
abnähme  ergab  sieb,  daß  dieselbe  im  Bottich  beendet  ist,  wenn  vom 
Extrakt  etwa  3,6—5,0  Proz.  vergoren  sind.  Nach  einer  scheinbaren 
Extraktabnahme  von  2,5  Proz.  war  die  Hefenvermehrung  fast  auf  dem 
Kulminationspunkt  angelangt  und  erfuhr  von  da  an  nur  eine  ganz 
unbedeutende  Zunahme.  Aus  dem  zur  Verfügung  stehenden  reichen 
Material  wurden  drei  typische  Gärungen  ausgewählt  und  an  ihnen  die 
Vermehrung  der  Zellen  und  die  Abnahme  der  Extraktprozente  in 
graphischer  Darstellung  veranschaulicht. 

Ist  mit  dem  Beginn  des  Absetzens  der  Hefe  das  Wachstum 
beendet?  Mohr  nahm  an,  ohne  den  Beweis  dafür  zu  erbringen,  daß 
das  Hefenwachstum,  sobald  eine  Abnahme  des  Hefenbestandes  im 
Bottichbier  konstatiert  war,  dann  abgeschlossen  seL  Der  experimen- 
telle Beweis  zur  Entscheidung  dieser  Frage  wurde  vom  Verf.  durch 


i! 


Wochenschr.  f.  Brauerei.  1886.  p.  210. 

Dm  ist  derjenige  Raomteil,  der  sar  Gnindflicbe  ein  Quadrat  ron  0,06  mm 
SeiteniAnge  hat  nnd  dessen  senkrecht  aar  Gmndfliehe  gedachten  Seitenfliohen  eine  HSbe 
▼on  0,S  mm  betragen,  also  ein  Banminhalt  von  0,0006  ccm. 
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ProbeDahmen  mittelst  eingehängter  Schalen  geführt.  Es  ergab  sich, 
daß  bei  Zugrundel^ang  der  nur  im  Bier  schwebenden  Zellen  die 
Vermehrung  in  dem  dem  Versuche  dienenden  Bottiche  nicht  Qber 
26,4  Zellen  hinausging  und  von  da  an,  wie  die  Abnahme  in  der 
Zahl  der  Hefezellen  im  Bottichbier  zeigte,  sogleich  ein  Absetzen  der 
Hefe  eintritt,  während  bei  Berücksichtigung  des  Bodensatzes  die 
Zellenzahl  eine,  wenn  auch  unwesentliche  Steigerung  auf  27,6  erfährt 
und  nach  weiteren  zwei  Tagen  sich  noch  bis  auf  28,6  erhöht.  Zellen 
mit  kleinen  Sprossen  konnten  auch  nach  eingetretener  Flockenbildung 
noch  bemerkt  werden. 

Nach  Beobachtungen  von  Holderer^)  setzt  sich  die  Hefe 
während  der  Gärung  nicht  gleichmäßig  und  in  ruhiger  Folge  ab, 
sondern  sie  hebt  sich  vom  Boden  und  fällt  wieder  zurück.  Holderer 
schloß  dies  durch  Versuchsanstellung  mittelst  eingehängter  Schalen. 
Er  fand  durch  Zusammenaddieren  der  einzelnen  Tagesschichten  am 
Schluß  der  Gärung  eine  Hefenschicht  von  8^11  cm,  der  in  Wirk- 
lichkeit eine  Hefenschicht  nach  beendeter  Gärung  von  2,5—3  cm 
entsprach.  Verf.  hält  diese  Folgerung  nicht  ohne  weiteres  für  richtig. 
Die  Differenzen  in  den  Höhenschichten  können  sich  auch  dadurch  er- 
klären lassen,  daß  frisch  abgelagerte  Hefe  einen  unter  Umständen 
viermal  so  großen  Baum  einnimmt  (was  auch  den  von  Holderer 
beobachteten  Messungen  entspricht)  als  eine  mehrere  Tage  lagernde 
Hefe.  Ein  sicherer  Anhalt  für  das  Aufhören  der  Hefenvermehrung 
läßt  sich  aus  dem  innerhalb  eines  Tages  nach  der  höchstgezählten 
Hefezahl  gebildeten  Hefesatze  nicht  gewinnen. 

(Die  Beobachtung  Hol  der  er 's  konnte  der  Ref.')  bestätigt 
finden.  Bei  Versuchen,  welche  in  der  Praxis  ausgeführt  wurden,  um 
eine  mit  wilder  Hefe  infizierte  Brauereiunterhefe  durch  natürliche 
Beinzucht  von  ersterer  2u  befreien,  ergaben  quantitative  Bestim- 
mungen, daß  die  Verunreinigung  in  der  am  Schluß  der  Hauptgärung 
gewonnenen  Kernhefe  eine  größere  war,  als  nach  dem  Ergebnisse  der 
Untersuchung  der  einzelnen  Schichten  in  den  eingehängten  Schalen, 
die  zu  verschiedenen  Zeiten  dem  Bottich  entnommen  wurden,  zu 
erwarten  war.  Dieser  Befund  deutet  darauf  hin,  daß  in  der  That 
solche  Mischungen  der  Schichten  durch  wiederholtes  Aufsteigen  und 
Fallen  der  Hefe  bis  zum  Ende  der  Gärung  stattfindet.  Daß  sich 
aber  die  von  Holderer  beobachteten  Differenzen  in  der  Höhe  der 
durch  Zusammenaddieren  der  einzelnen  Schichten  gefundene  Zahl  und 
der  am  Schluß  der  Gärung  ermittelten,  allein  durch  eine  beständige 
steigende  und  fallende  Bewegung  der  Hefen  in  den  einzelnen  Schichten 
erklären  läßt,  ist  unwahrscheinlich,  vielmehr  dürften  sie,  und  wohl 
zum  vorwiegenden  Teile,  ihre  Erklärung  in  der  vom  Verf.  ausge- 
sprochenen Ansicht  finden.    Der  Ref.) 

Versuche  über  Beziehungen  zwischen  den  Aussaatmengen  und 
der  Hefenernte  (die  durch  Zählung  ermittelt  wird)  sind  im  Gange. 
Einige  bis  jetzt  ausgdührte  Zählungen  ließen  keine  Regelmäßigkeit 
konstatieren.    Einmal  erzeugte  eine  Zelle  1,5  neue,  ein  andermal 


1)  Woehenscbr.  f.  BrAaerel.  1896.  p.  599. 
8)  Wochenicbr.  f.  Branarai.  1896.  p.  699. 
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2,  2,5  und  in  einem  Falle  sogar  5  Zellen.  Der  Vermehrungskogffizient 
schwankt  demnach  in  weiten  Grenzen.  Die  Hefenvermehning  scheint 
aber  immer  einer  absoluten  Höchstzabl  in  der  Volumeneinheit  zu- 
zustreben, ganz  gleich,  ob  wenig  oder  ob  viel  Hefe  ausgesäet  wird. 
Nur  müssen  die  Bedingungen  für  ein  gutes  Wachstum  vorhanden  sein. 
Je  geringer  die  Aussaat,  um  so  größer  der  VermehruDgskoäffizient, 
je  größer  die  Aussaat,  um  so  kleiner  der  Koöffizient  Nach  Unter- 
suchungen von  AdrianBrown^)  konnten  bei  verschiedenen  Mengen 
der  Hefenaussaat  gleiche Hefenemten  erzielt  werden ,-Thausing  giebt 
an,  daß  bei  großen  Hefengaben  die  Ernten  geringer  seien  als  bei 
kleinen  Hefengaben.  Diese  Widersprüche  finden  ihre  Erklärung 
wahrscheinlich  in  den  verschiedenartigen  Versuchsbedingungen. 
Thausing's  Angaben  beziehen  sich  auf  die  Praxis;  er  bestreitet 
auch  den  Einfluß  der  Temperatur  der  gärenden  Würze  auf  die  Hefen- 
ernten, er  kennt  nur  eine  Begünstigung  in  der  Geschwindigkeit  der 
Zellenneubildungen  durch  höhere  Temperatur.  Delbrück  und 
Balcke  fanden,  daß  von  einer  stickstoffarmen  Hefe  bei  niedriger 
Temperatur  mit  wachsendem  Saatgut  auch  mehr  Hefe  geemtet  wurde. 
Der  Verf.  beobachtete,  daß  Temperaturführung  und  Lüftung  nicht 
ohne  Einfluß  auf  die  Vermehrung  im  Gärbottich  sind.  Die  von 
Gärung  zu  Gärung  abnehmende  Erwärmung  geht  Hand  in  Hand  mit 
der  Verminderung  des  Hefenwachstums,  die  Hefe  selbst  wird  stick- 
stoffreicher. Bei  energischer  Lüftung  erfährt  das  Wachstum  wieder 
eine  beträchtliche  Erhöhung  und  der  Stickstoffgehalt  der  Hefe  nimmt 
ab.  Die  Beobachtungen  Hayduck's  und  Kempens  finden  durch 
diese  Ergebnisse  demnach  eine  Bestätigung. 

Ueber  die  Ursachen  der  Flockenbildung  ist  man  noch  nicht 
völlig  im  Klaren.  Neben  der  Ausscheidung  von  Schleim  dürfte  die 
Art  der  Stickstoffkörper  in  der  Würze  und  ihre  Assimilationsfähigkeit 
durch  die  Hefe,  die  Schwere  der  Zellen,  Uebersättigung  mit  be- 
stimmten Nährstoffen  und  dergl.  mehr  eine  sehr  bedeutungsvolle  Rolle 
spielen.  Vielfach  tritt  bei  einer  wärmeren  Gärführung  bessere 
Flockung  (Bruch)  ein,  als  wenn  die  Hefe  kalt  geführt  wird  (Win- 
disch). Verf.  konnte  bei  parallel  verlaufenden,  teils  warm,  teils 
kalt  geführten  Gärungen,  eine  Beschleunigung  der  Bruchbildung  bei 
den  warm  geführten  Gärungen  nicht  gerade  in  markanter  Weise 
erreichen.  Häufig  beobachtet  man,  daß  die  aus  dem  Reinzucht- 
apparat entnommene  Hefe  bei  der  ersten  Gärung  gar  keinen  Bruch 
giebt,  doch  hat  man  auch  gegenteilige  Erfahrungen  gemacht. 

Da  der  Stickstoffgehalt  der  Hefe  von  Gärung  zu  Gärung  zu- 
nimmt und  damit  auch,  falls  nicht  durch  starke  Lüftung  wieder 
Stickstoff  entzogen  wird,  die  Bruchbildung  immer  schlechter  wird,  so 
hat  wahrscheinlich  der  Amidstickstoff,  der  am  leichtesten  von  der 
Hefe  aufgenommen  wird,  einen  Einfluß  auf  eine  schlechtere  Bruch- 
bildung. 

Gute  Bruchbildung  trifft  oft  mit  niedrigerer  Vergärung  zu- 
sammen. Im  großen  und  ganzen  erreicht  man  bei  größerer  Hefengabe 
«in  schnelleres  Durchfallen  der  Biere.    Durch   kräftiges  Aufeiehen 

1)  Wocbenschr.  f.  Braaerei.  1890.  p.  855. 
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(Bewegung  der  gärenden  Würze)  läßt  sich  eine  Erhöhung  des  Ver- 
gärungsgrades erreichen. 

Die  Frage,  wie  viel  Hefezellen  (in  der  Volumeneinheit)  kommen 
mit  dem  Bier  auf  das  Lagerfaß?  läßt  sich  nach  dem  Verf.  folgender- 
maßen beantworten: 
Bei  feinem,  sehr  gutem  Bruch  enthält  das  Bier  etwa  0^  bis  0,4  Zellen 

in  der  Volumeneinheit; 
bei  noch  gutem,  griesigem  Bruch  etwa  0,4—0,7  Zellen; 
bei  mäßigem  Bruch  etwa  0,7 — 1,0  Zellen; 
von  1,0  Zellen  an  ist  der  Bruch  sehr  mäßig; 
von  1,5  Zellen  an  würde  das  Bier  bereits  ein  lehmiges  Aussehen 
besitzen.  Die  Grenzzahlen  dürften  zwischen  0,2  und  3,0  schwanken, 
sofern  der  Verlauf  der  Gärungen  normal  und  die  Hefe  norm^  ist. 
Die  Durchschnittszahl  für  die  Hefenaussaat  ergab   7,3  Zellen 
pro  Vol.-Einheit.    Es  wurde  eine  durchschnittliche  Vermehrung  bis 
auf  27  Zellen,  also  von  1  : 3,7  erhalten. 

Bei  sehr  gutem  Bruch  kommen  auf  das  Lagerfaß  1,1  Proz.  der 
Gesamthefenmenge,  bei  mäßigem  Bruch  erhebt  sich  der  Gehalt  an 
suspendierten  Hefen  auf  2,5—5  Proz.  der  Gesamthefenmenge.  Auf 
dem  Lagerfaß  schreitet  die  Klärung  so  weit  vor  sich,  daß  im  konsum- 
reichen Bier  etwa  10  Zellen  im  Kubikmillimeter  suspendiert  sind, 
wobei  das  Bier  schon  absolut  klar  und  feurig  ist,  die  Zahl  kann 
selbst  noch  tiefer,  auf  0,1  und  darunter,  zurückgehen.  Frisch  ange- 
stelltes Bottichbier  enthält  im  Kubikmillimeter  durchschnittlich 
14600  Zellen,  die  sich  auf  rund  54000  Zellen  vermehren  können;  bei 
vorzüglichem  Bruch  bleiben  im  Bier,  wenn  es  auf  das  Lagerfaß 
kommt,  etwa  500—600  Zellen,  bei  mäßigem  Bruch  1500—2000  Zellen. 

Munsche  (Wandsbek-Hamburg). 

Seyfferty  'E^  Einiges  über  Reinzuchthefen  und  ihre  Er- 
nährung. (Zeitschr.  f.  gesamte  Brauwesen.  1896.  No.  23.  p.  318.) 
Eine  Reinzuchthefe,  welche  2  Jahre  lang  zur  vollständigen  Zu- 
friedenheit in  der  Praxis  gearbeitet  hatte,  verlor  nach  und  nach  den 
schönen  Bruch  und  nahm  einen  fremdartigen  Geruch  an,  so  daß  sie 
verworfen  werden  mußte.  Die  Ursache  dieser  auffallenden  Erscheinung 
wurde  zunächst  in  der  Kulturmethode  gesucht,  aber  alle  Variationen 
beim  Züchten  der  Hefe,  beim  Sterilisieren  und  Lüften  der  Würze  in 
den  Würzecylindern,  alle  Variationen  in  der  Führung  der  Gärungen 
in  den  Gärcylin.dern  der  Hefenapparate  führten  zu  keinem  völlig  be- 
friedigenden Resultate.  Es  mußte  also  unbedingt  in  der  Würze  ein 
Fehler  vorhanden  gewesen  sein.  Maltose-,  Dextrin-,  Maltodextrin-, 
Stickstoff-,  Säure-  und  Gesamtaschengehalt  waren  stets  normal,  da- 
gegen fiel  der  geringe  Kiükgehalt  und  der  hohe  Magnesia-  und  Phos- 
phorsäuregehalt auf.  Eine  Reihe  von  Hefeaschenanalysen  zeigte,  daß 
die  Zusammensetzung  derselben  in  gewisser  Relation  zu  der  Zusammen- 
setzung der  Würzeasche  steht  Ganz  verschiedene  Heferassen  ver- 
schiedener Herkunft,  mit  ganz  verschiedenen  Eigenschaften  zeigen, 
in  derselben  Würze  kultiviert,  nahezu  die  gleiche  Zusanmiensetzung 
ihrer  Ascha 

Der  Kalkgebalt  der  von  auswärts  bezogenen  Hefen  nahm  in  den 
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Würzen  rasch  und  stark  ab;  wnrde  dagegen  Kalk  zur  Würze  hinzu- 
gesetzt, so  stieg  auch  sofort  der  Kalkgehalt  der  Hefe.  Auch  beim 
Wässern  der  Hefe  fand  eine  bemerkbare  Aufnahme  von  Kalk  statt. 

Die  Richtigkeit  der  aus  den  Aschenanalysen  gezogenen  Schlüsse, 
daß  in  dem  vorliegenden  Falle  der  geringe  Kalkgehalt  der  Würze 
die  Ursache  der  Hefedegeneration  war,  wurde  durch  das  Experiment 
bestätigt.  Die  Hefen  zeigten  bei  Zusatz  von  Gyps  zur  Würze  und 
zum  Brauwasser  schon  im  kleinen  Kolben  die  Fähigkeit,  nach  dem 
Aufschütteln  sich  zusammenzuballen,  sowie  „griesig^^  durchzufallen 
und  nahmen  auch  sonst  wieder  normale  Eigenschaften  an. 

Die  Anwesenheit  von  Kalk  als  Nährstoff  in  der  Würze  ist  es 
aber  nicht  allein,  welche  günstig  auf  die  Hefeern&hrung  wirkt,  sondern 
der  Kalk  spielt  schon  beim  Weichen  und  Mälzen,  vielleicht  auch  beim 
Darren,  höchstwahrscheinlich  aber  beim  Maischen  eine  wichtige  Rolle 
in  dem  Sinne,  daß  er  den  Boden  für  eine  normale  Ernährung  und 
Entwickelung  der  Hefen  vorbereitet,  und  zwar  allem  Anscheine  nach 
durch  seine  Einwirkung  auf  die  organischen  Bestandteile  der  Würze. 

Die  Entnahme  von  Kalk  aus  den  ohnehin  kalkarmen  Würzen 
rief  starke  Blasengärung  hervor.  H.  Will  (München). 

Tan  Breda  de  Haan,  J.,  De  Bibitziekte  in  de  Deli-Tabak 

veroorzaakt    door    Phvtophthora   Nicotianae.     (Met 

plaat;^.)    (Mededeelingen  uit    s  Lands  Plantentuin.  XV.)     Batavia- 

's  Gravenhage  1896. 

Die  vorliegende  Publikation  enthält  in  ausführlicher  Darstellung 

die  endgiltigen  Ergebnisse  der  mehrere  Jahre  hindurch  fortgesetzten 

Untersuchungen  des  Verf.^s  über  die  Setzlingkrankheit  des  Tabaks,  über 

die  er  schon  Ende  1893  in  dem  „Voorloopig  Rapport  over  de  Bibi^ 

ziekte  in  de  Tabak^^  sich  ausgesprochen  hat. 

Die  Erkrankung,  welche  eine  Zeitlang  das  Fortbestehen  der 
Tabakkultur  überhaupt  in  Frage  zu  stellen  schien,  hat  ihr  haupt- 
sächlichstes Verbreitungsgebiet  in  dem  durch  Produktion  eines  vor- 
züglichen Deckblattes  berühmten  Distrikt  Deli  auf  der  Ostküste 
Sumatras,  ist  jedoch  auch  in  Java  und  auf  Bomeo  nicht  unbekannt. 
Von  jeher  sporadisch  auftretend,  hat  sie  erst  infolge  der  großen 
Schädigungen  im  letzten  Jahrzehnt  die  allgemeine  Aufmerksiunkeit 
auf  sich  gezogen.  Je  nach  dem  Alter  der  befallenen  Pflanzen  und 
je  nach  dem  Pflanzenteil,  der  befallen  wird,  ist  das  Krankheitsbild 
ein  sehr  verschiedenes.  Die  Blätter  junger  Pflanzen  erliegen  sehr 
bald  und  vollständig  der  Krankheit,  und  bilden  dann  eine  graugrüne 
schleimige,  wie  verbrüht  aussehende  Masse,  welche  den  Boden  des 
Saatbeetes  bedeckt.  An  den  Blättern  älterer  Pflanzen  tritt  die  Krank- 
heit in  einzelnen,  "bald  vertrocknenden  Flecken  auf.  Werden  die 
Wurzeln  oder  der  an  den  Boden  grenzende  Stengelteil  älterer  Pflanzen 
befallen,  so  wird  die  Rinde  faul,  der  Pilz,  der  die  Krankheit  erzeugt, 
dringt  in  die  Gefäße  vor,  und  die  Pflanze  geht  an  Wassermangel  zu 
Grunde.  Selbst  am  Dach  kann  der  Pilz  noch  auf  den  Stengdn  der 
geemteten  Pflanzen  auftreten  und  dieselben  vorzeitig  abtöten. 

Der  Pilz,  der  die  Krankheit  verursacht,  und  der  unzweifelhaft 
zu  Phytophthora  gehört,  verbreitet  sich  bei  dichtem  Stande  der 
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Pflanzen  and  genügender  Luftfeuchtigkeit  direkt  von  Pflanze  zu 
Pflanze,  indem  er  durch  die  Luft  und  über  den  Boden  spinnweb- 
artige Mycelfäden  treibt  Trocknen  diese,  so  zieht  sich  ihr  Inhalt  in 
einzelne  Gemmen  zusammen,  die  sich  beiderseits  durch  eine  Zellwand 
abgrenzen  und  unter  günstigen  Bedingungen  wieder  auskeimen. 
Eonidien  entstehen  an  den  durch  die  Spaltöffnungen  austretenden 
Konidienträgem  des  meist  intercellular  wachsenden  Pilzes  in  der 
Regel  in  der  Einzahl.  Ihre  Gestalt  ist  bimförmig,  ihre  Maße  sind 
d6\2b  fi.  Sie  keimen,  indem  sich  aus  ihrem  Inhalt  10—15  Schwärm- 
sporen bilden,  in  Schleim  gehüllt  aus  dem  verschmälerten  Ende  der 
Eonidie  austreten  und  sich  dann  vereinzeln.  Zur  Ruhe  gekommen, 
treiben  sie  Keimschläuche.  Nur  wenige,  unreife  Eonidien  treiben 
direkt  einen  Eeimscblauch,  der  sofort  wieder  eine  Eonidie  erzeugt, 
die  in  gewöhnlicher  Art  keimt.  Oosporen  und  Antheridien  werden 
ähnlich  wie  bei  den  anderen  Phytophthora-Arten  angelegt;  die  Be- 
fruchtung weicht  von  diesen  insofern  ab,  als  das  Antheridium  wie  bei 
der  Grattung  Pythium  seinen  Inhalt  vollständig  in  das  Ei  entleert. 
Die  Oospore  bleibt  bis  zur  Eeimung,  die  nach  einer  Ruheperiode  er- 
folgt, von  der  Oogonwand  umhüllt,  und  treibt  dann  einen  Eeim- 
schlancb.  Die  Maße  der  Eonidien  legen  die  Vermutung  nahe,  daß  der 
Pilz  der Bibitseuche  mit  Phy  tophthora  phaseoli  Thaxt.  identisch 
sei,  um  so  mehr,  da  er  auch  auf  anderen  Pflanzen  der  Tabakfelder  und 
ihrer  Umgebung  vorkommt  und  nicht  auf  die  Tabakpflanze  beschränkt 
ist.  Da  die  erwähnte  Vermutung  jedoch  durch  Infektionsversuche 
sich  aus  äußeren  Gründen  nicht  sicherstellen  ließ,  so  stellt  Breda 
de  Haan  für  den  Urheber  der  Bibitkrankheit  die  Art  Phy  to- 
phthora Nicotianae  auf. 

Bei  den  Reinkulturen  des  Pilzes  auf  den  verschiedensten  Nähr- 
böden, unter  denen  insbesondere  5-proz.  Rohrzuckerlösungen  seinem 
Gedeihen  günstig  waren,  wurde  die  Beobachtung  gemacht,  daß  Licht 
und  Lufttrockenheit  dem  Filze  sehr  schädlich  sind.  Tabakblätter, 
mit  den  Sporen  des  Pilzes  besät,  erlagen  demselben  im  Dunkeln 
weit  eher  als  im  Lichte.  Die  Eonidien  und  die  Schwärmsporen  wurden 
durch  Austrocknen  sehr  bald  getötet,  die  Oosporen  waren  allerdings 
widerstandsfähiger,  woraus  sich  erklärt,  daß  der  Boden  erkrankter 
Saatbeete  eine  stete  Quelle  weiterer  Ansteckung  bleibt.  Das  direkte 
Sonnenlicht  tötet  aber  auch  die  Oosporen  in  relativ  kurzer  Zeit. 
Diese  Beobachtungen,  zusammen  mit  den  bekannten  Erfahrungen 
über  die  hervorragend  giftigen  Wirkungen  der  Eupferpräparate  auf 
die  keimenden  Peronosporeen-Sporen,  wurden  benutzt,  um  der  Erank- 
heit  entgegenzutreten. 

Bei  einem  Versuch,  bei  dem  von  4  Parzellen  eines  Sämlings- 
beetes je  2  mit  Eonidien  resp.  Oosporen  infiziert  waren,  und  bei  dem 
nun  je  eine  der  beiden  auf  verschiedene  Weise  infizierten  Parzellen 
bescluittet,  die  andere  dem  Lichte  mehr  ausgesetzt  wurde,  bestätigte 
sich  die  hemmende  Wirkung,  welche  Belichtung  auf  das  Wachstum 
des  Pilzes  ausübt,  trotz  ungünstiger,  trüber  Witterung,  die  zunächst 
zur  Folge  hatte,  daß  auf  älen  4  Parzellen  die  Erankheit  ausbrach. 
Später  erlosch  dieselbe  aber  auf  den  2  nichtbeschatteten  Parzellen, 
so  daß  schließlich  diese  allein  einen  Bestand  von  Setzlingen  aufwiesen. 
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Bei  darauf  gerichteten  weiteren  Versachen  zeigte  sidi  aach  bald, 
daß  die  Tabaksetzlinge  ein  weit  höheres  Maß  an  Licht  sowie  weit 
weniger  Feuchtigkeit,  als  ihnen  bei  der  landesüblichen  Kulturmethode 
zu  teil  wird,  nicht  bloß  gut  vertrugen,  sondern  darauf  sogar  mit  weit 
besserem  Gedeihen  reagierten,  sowie  daß  die  Kupferpräparate  (Kupfer- 
kalkmischung) für  die  Pflanzen  unschädlich  sind. 

Auch  bei  Versuchen  im  Großen  bewährten  sich  die  demnach  an- 
gezeigten Kulturmaßregeln,  Trockenhalten  der  Saatbeete  (nur  alle  2— 
3  Tage  spritzen  statt  wie  sonst  mindestens  2mal  täglich.  Bedecken 
beim  Regen),  Zulassen  von  mehr  Licht  und  endlich  Spritzen  mit 
Bordelaiser  Brühe;  auch  Umfragen  bei  den  Administrationen  in  ein- 
zelnen Unternehmungen  bestätigten  die  günstige  Wirkung  der  oben 
bezeichneten,  neu  eingeführten  Erziehungs-  und  Behandlungsmethode, 
insbesondere  des  Kupferns. 

Die  Seuche,  welche  den  Tabakbau  Delis  mit  dem  vollständigen 
Ruin  bedrohte,  hat  infolge  der  Resultate,  die  Breda  de  Haan  bei 
seinen  Untersuchungen  erzielt  hat,  ihren  bedrohlichen  (Iharakter  voll- 
ständig verloren.  Behrens  (Karlsruhe). 

Brizl,  U.9  Eine  neue  Krankheit  (Anthracnose)  des  tfan- 
delbaumes.  (Zeitschr.  f.  Pflanzenkrankheiten.  1896.  p.  65.)  Mit 
Tafel. 
In  Mandelpflanzungen  auf  Sardinien  ist  eine  Krankheit  aufge- 
treten, die  namentlich  die  jungen  Früchte  und  Zweige  ergreift.  Ad 
ersteren  zeigt  sich  unmittelbar  nach  dem  Verblühen  ein  gelbbraunes 
Pünktchen,  das  sich  bald  vergrößert  und  dann  gelblich  wird.  Gleich- 
zeitig fällt  mit  der  Vergrößerung  des  Fleckens  auch  die  äußere  Be- 
haarung der  Hülle  ab.  Wenn  die  Hülle  jetzt  zu  wachsen  beginnt, 
so  dehnt  sich  auch  der  Flecken  aus,  so  daß  schließlich  eine  wundartig 
verti^te  Stelle  entsteht,  deren  Bänder  zurückgebogen  sind.  Die  innere 
Schicht  der  Hülle  verholzt  nicht  mehr,  sondern  wird  weich  und  fault 
Dadurch  wird  auch  der  Same  gefährdet.  Häufig  dringen  von  ent- 
gegengesetzter Seite  zwei  solcher  Wunden  ms  Innere  vor  und  durch- 
bohren die  Frucht  vollständig. 

An  jungen  Zweigen  entstehen  wundartige  Vertiefungen,  die  die 
Rinde  zerstören.  Mit  der  Unterdrückung  der  Blattentwickelung  stirbt 
dann  das  Aestchen  ab. 

Als  Ursache  dieser  Erkrankung  ergab  sich  ein  Piki,  der  immer 
anwesend  war,  Gloeosporium  amygdalinum  nov»  spec 
Verf.  hat  den  Bau  des  Mycels  näher  studiert  und  sein  Verhalten  zu 
Eisenchlorid  geprüft.  Die  Konidien  keimen  sehr  schnell  aus  und 
bilden  in  Nährlösung  ausgedehnte  Mycelien.  Bei  einer  Temperatur 
von  14—180  C  blieb  das  Mycel  steril,  bei  22— 26^  G  dagegen  bildete 
es  Fruktifikationsorgane.  Daraus  dürfte  sich  ein  Fingerzeig  für  die 
Verbreitung  des  Pilzes  ergeben.  Wenn  die  Temperatur  kan  nach 
der  Mandeiblüte  niedrig  ist,  so  wird  die  Verbreitung  nur  gering  sein, 
weil  sich  die  Konidien  nicht  entwickeln.  Steigt  dann  die  Temperatur, 
so  verholzt  die  innere  Schicht  der  Hülle  bereits,  so  daß  eine  Schä- 
digung der  Früchte  ausgeschlossen  erscheint.  Dagegen  würde  eine 
von  Anfang  an  hohe  Temperatur  die  Ausbreitung  wesentlich  fördern. 
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Verf.  hat  auch  iDfektionsversache  an  Früchten  vorgeDommen. 
Jedoch  gelangte  er  nur  in  einem  Falle  zu  einem  nicht  ganz  einwands- 
freien  Resultate.  Als  Bekämpfüngsmittel  ergab  sich  das  Bespritzen 
mit  Kupferpräparaten.  Lindau  (Berlin). 
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Die  Redaktion  des  y,Centralhlatts  für  Bakteriologie  und  Parasiten- 
künde!"  richtet  an  die  Herren  Mitarbeiter  die  ergebene  Bitte  y  etwaige 
Wünsche  um  lÄeferung  von  besonderen  Abdrücken  ihrer  Auf^ 
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Original -Mittheilungen. 

üeber  Nitrat  zerstörende  Bakterien. 

[Mitteilung  der  landw.  Yersachsstation  in  Bonn.] 

Von 

A.  Stntzer  und  R.  Maul. 

Im  Jahrgang  1895  dieser  Zeitschrift  wurden  von  Burri  und 
Stutzer  Mitteilungen  über  2  verschiedene  Arten  Nitrat  zerstörender 
Bakterien  gemacht,  deren  Eigenschaften  in  mehrfacher  Hinsicht  sich 
unterschieden.  Ein  Unterschied  bestand  darin,  daß  bei  reichlichem 
Zutritte  von  Luft  die  G&rwirkung  des  Bact  denitrificans  II  auf- 
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474  ^'  Sttati^r  und  ft.  Ilanl,  Deber  Kitrat  lerttdrende  B«kt«ri«ii. 

gehoben  wurde,  während  dies  nicht  bei  Bact.  denitrificansl 
(plus  coli)  der  Fall  war.  Auf  p.  430  heißt  es:  «,AIs  wir  Erlen- 
ineyerkolben  mit  Nitratbouillon  in  ca.  1  cm  hoher  Schicht  beschickten 
und  einen  Teil  der  Kolben  mit  Bact  denitr.  I  plus  Bact  coli, 
einen  anderen  Teil  mit  Bact  denitr.  II  impften,  zerstörten  die 
ersteren  den  Salpeter  in  normaler  Zeit,  Bact  denitr.  II  hing^en 
war  in  seiner  Gftrwirkung  so  gehemmt,  daß  der  Eolbeninhalt  noch 
nach  4  Wochen  maximale  Reaktion  mit  Diphenylamin  und  H2SO4 
gab.^'  —  Wir  haben  Veranlassung  genommen,  das  Verhalten  der  Nitrat 
zerstörenden  Bakterien  bei  reichlichem  Luftzutritte  nochmals  zu 
prüfen,  führten  indes  die  Versuche  nicht  wie  vorstehend  beschrieben 
aus,  sondern  leiteten  einen  beständigen  starken  Luftstrom  durch  die 
Nährflüssigkeit 

In  Peli gotische  Röhren  wurden  je  10  ccm  Nährlösung  (siehe 
p.  393.  1895)  eingegossen,  0,02  g  Ealiumnitrit  hinzugefügt,  die  Oefif- 
nungen  mittels  durchbohrter  Gummistopfen  geschlossen,  in  diese  je 
ein  mit  Watte  gefülltes  Ghlorcalciumrohr  eingefügt  und  das  Ganze 
nun  sterilisiert.  Danach  wurde  die  Flüssigkeit  mit  einer  Platinöse 
voll  von  den  Bouillonkulturen  des  Bact  denitr.  I  und  Bact  coli 
geimpft,  das  eine  Ghlorcalciumrohr  mit  dem  Sauger  einer  Wasser- 
strahlpumpe verbunden  und  beständig  Luft  durch  den  Apparat  hio- 
durchgesaugt 

Bei  einem  zweiten  Versuche  ist  statt  der  bezeichneten  Nährlösung 
eine  schwach  alkalische  Nährbouillon  (0,05  Proz.  Soda  enthaltend) 
verwendet  Ferner  wurden  Parallelversuche  ohne  Durchleitung  von 
Luft  gemacht,  und  befanden  sich  hierbei  die  geimpften  Nährlösungen 
in  Kolben,  die  mit  einem  festen  Wattestopfen  geschlossen  waren. 
Sämtliche  Versuche  sind  bei  20®  C  ausgeführt 

Wir  erhielten  folgende  Ergebnisse :  In  der  künstlichen  Nährlösung, 
welche  frei  von  organischen  StickstofiFverbindungen  war,  gelangte  weder 
Bact  denitr.  I,  noch  Bact  coli  zur  Entwickelung,  dagegen  sehr 
gut  in  allen  Flüssigkeiten,  welche  Nährbouillon,  also  organische  Stick- 
stofiFverbindungen enthalten.  Nach  Verlauf  von  2  Tagen  war  die 
Bouillon  stark  getrübt  und  bei  den  nur  mit  Wattestopfen  einfach  ge- 
schlossenen Kolben  ist  am  4.  Tage  das  Nitrat  vollständig  verschwunden, 
so  daß  durch  Diphenylamin  keine  Reaktion  mehr  eintrat  Bei  be- 
ständigem Durchleiten  eines  Luftstromes  war  am  2.  Tage  die  Flüssig- 
keit ebenfalls  stark  getrübt,  jedoch  ließen  bei  der  Beendigung  des 
Versuches  am  10.  Tage  noch  reichliche  Mengen  von  Nitrat  und  geringe 
Mengen  von  Nitrit  sich  nachweisen. 

Sämtliche  vorstehend  erwähnten  Versuche  sind  nun  auch  mit 
Bact  denitr.  II  ausgeführt  und  die  im  Jahrg.  1895.  p.  431  mit- 
geteilten Resultate  bestätigt  gefunden. 

Es  geht  somit  hieraus  hervor,  daß  die  bei  Bact.  denitr.  II 
durch  reichlichen  Zutritt  atmosphärischer  Luft  schon  früher  beobach- 
tete Gärungshemmung  auch  bei  dem  Gemisch  von  Bact  denitr.  I 
und  Bact.  coli  erfolgt,  wenn  man  Luft  durch  die  Nährflüssigkeit 
hindurchsaugt 

1.  Juli  1896. 
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üeber  die  angebliche  ümänderang  von  Tyrothrix  tenuis 
(Dndanx)  in  ein  Müchsänrebakterinm. 

[Aus  dem  bakteriologischen  Laboratorium  der  Molkereischale  Rütti.] 

Von 

Dr.  J.  WittUn. 

Unter  dem  Titel  ,,Zur  Charakterisierung  der  D u cl au x 'sehen 
Tyrothrixarten,  sowie  über  die  Variabilit&t  derselben  und  den  Zu- 
sammenhang der  peptonisierenden  und  Milchsfturebakterien^^  yeröfifent- 
lichte  Winkler  im  Centralbl.  für  Bakt  u.  Parasitenk.  Bd.  L  p.  609 
eine  Reihe  Versuche,  die  ihrer  hohen  Wichtigkeit  wegen  sowohl  für 
die  bakteriologische  Wissenschaft  im  allgemeinen,  wie  auch  speciell 
für  die  Milch-  und  Käsebakteriologie,  mir  einer  Nachprüfung  wert  zu 
sein  schienen. 

Vom  allgemeinen  wissenschaftlichen  Standpunkte  aus  w&ren  die 
Resultate  Win  kl  er 's  nämlich  schon  sehr  wichtig,  denn  wenn  uns  auch 
bereits  eine  gewisse  Veränderlichkeit  in  den  Funktionen  der  Bakterien 
bekannt  ist,  wie  z.  B.  das  Verlieren  der  Virulenz,  das  Verlieren  der 
Eigenschaft^  Gelatine  zu  verflüssigen,  das  Verlieren  der  Eigenschaft, 
Gase  zu  bilden,  so  wäre  doch  eine  so  durchgreifende  Funktionsvor- 
änderung, wie  die  von  Winkler  beobachtete,  etwas  Neues.  Es  wäre 
dies  nicht  bloß  der  Verlust  einer  bestimmten  Eigenschaft,  sondern 
ein  Hinzutreten  ganz  neuer  Funktionen,  also  eine  völlige  Umgestaltung 
der  physiologischen  Thätigkeit  einer  Bakterienart 

Speciell  für  die  Milch-  und  Eäsebakteriologie  wären  ferner  die 
Resultate  von  Bedeutung,  indem,  wie  Wink  1er  bemerkt,  dadurch 
manches  verständlich  werden  könnte,  was  bis  jetzt  ziemlich  unerklärt 
geblieben  ist,  wie  z.  B.  das  kolossale  Ueberhandnehmen  der  Milch- 
säurebakterien  im  Emmenthaler  Käse  und  das  im  Verhältnis  dazu 
ziemlich  seltene  Auftreten  peptonisierender  Arten,  von  welchen  letz- 
teren man  a  priori  annehmen  dürfte,  daß  sie  eher  sehr  zahlreich 
im  Käse  sein  sollten,  da  ja  der  Käsereifungsprozeß  auf  einer  Peptoni- 
siemng  des  Kaseins  beruht  Diese  auffallende  Thatsache  fände  nun 
ihre  Aufklärung,  wenn,  wie  Winkler  annimmt,  die  peptonisierenden 
Bakterienarten  sich  in  Milchsäurebakterien  umwandeln  sollten. 

Bei  einer  Nachprüfung  der  Wink  1er 'sehen  Versuche  benutzte 
ich  die  mir  von  Herrn  Dr.  von  Freudenreich  im  bakteriologischen 
Laboratorium  der  Molkereischule  Rütti  zur  Verfügung  gestellten 
Tyrothrix  tenuis-Kultur,  welche  derselbe  vom  Duclaux'schen 
Laboratorium  seiner  Zeit  bezogen  hatte,  und  stellte  die  Versuche  auf 
folgende  Art  an : 

Zunächst  stellte  ich  Plattenkulturen  in  verschiedenen  Verdünnungen 
her.  Erstens  wurde  eine  Platinöse  Bouillonkultur  in  Gelatine  geimpft 
und  diese  zu  einer  Platte  ausgegossen :  Platte  I ;  dann  stellte  ich  noch 
folgende  Verdünnungen  her:  1  Tropfen  von  der  Bouillonkultur  in  5  ccm 
sterilem  Wasser  und  davon  2  Platten,  die  eine  mit  1  Tropfen,  die  andere 
mit  2  Tropfen  (Platte  Ua  und  Hb).    Von  Verdünnung  2  zwei  Tropfen 

dl* 


476  ^'  Wittiin, 

in  5  ccm  Wasser,  davon  wieder  2  Platten,  eine  mit  1  Tropfen,  die 
andere  mit  2  Tropfen  der  Verdünnung  (Platte  III  a  und  III b);  so 
fortfahrend  stellte  ich  ans  5  Verdünnungen  Platten  her,  die  ich  später 
unter  dem  Mikroskope  bei  llöfacher  Vergrößerung  untersuchte. 

Die  nun  wachsenden  Kolonieen  verflüssigten  die  Gelatine  nach 
ca.  2  Tagen,  hatten  alle  eine  regelmäßige,  runde  Form  und  bildeten 
in  der  Tiefe  einen  grauen,  wolkenartigen  Niederschlag  am  Boden. 
Die  Konturen  der  Kolonieen  waren  weißlich-gelb  und  zeigten  eine 
deutliche  Furchung,  welche  im  ganzen  Umfange  mit  strahligen  Aus- 
läufern versehen  waren.  Bei  stärkerer  Vergrößerung  (Z  e  i  ß  Apochromat 
16  mm,  Oc.  12)  sieht  man  die  oben  erwähnten  Ausläufer  als  deutliche 
Bacillenketten.  Die  Kolonieen  scheinen  der  von  Winkler  unter  No.  1 
beschriebenen  Varietät  zu  entsprechen. 

Der  einzige  Unterschied,  den  ich  zwischen  den  verschiedenen 
Kolonieen  fand,  war  der,  daß  bei  den  bereits  gut  entwickelten  Kolo- 
nieen der  erwähnte  wolkenartige  Niederschlag  am  Boden  zu  sehen  war, 
während  er  bei  den  noch  wenig  entwickelten  fehlte. 

Zur  größeren  Sicherheit  legte  ich  noch  von  einer  älteren  mit 
solchem  Depot  und  von  einer  anderen  noch  keinen  Niederschli^^  ent- 
haltenden Kolonie  je  eine  Stichkultur  in  Gelatine  an,  deren  Wachstum 
ich  nun  genau  verfolgte. 

Das  Wachstum  beider  Gelatineröhrchen  war  nun  ein  vollkommen 
gleiches,  nämlich  trichterförmige,  längs  des  Impfstiches  allmählich  bis 
zum  Boden  reichende  Verflüssigung. 

Zu  dieser  ersten  Versuchsreihe  könnte  ich  noch  eine  ganze  Reihe 
von  Experimenten  beifügen,  die  ich  bei  anderem  Anlasse  mit  dem 
Tyrothrix  tenuis  anstellte,  um  nämlich  die  Wirkung  des  Begießens 
des  Straßenstaubes  auf  die  Bakterienzahl  des  letzteren  zu  untersudien. 
Zu  diesem  Zwecke  wurden  aus  dem  mit  Tyrothrix  tenuis  in- 
fizierten Staube  wohl  ca.  100  Platten  gegossen,  bei  deren  späterer 
Durchmusterung  ich,  durch  die  Winkle  rasche  Verdfientlichung  auf 
die  Eigenschaft  der  Tyrothrix  tenuis  -Arten  aufmerksam  gemacht, 
dem  Wachstume  dieser  Kolonieen  meine  ganz  besondere  Aufmerksamkeit 
zuwendete. 

Obwohl  ich  nun  dabei  viele  Tausende  von  Kolonieen  vor  Auges 
gehabt  habe,  fand  ich  gar  keine  Verschiedenheiten  zwischen  denselbeo, 
bis  auf  die  Niederschläge,  die  bei  älteren  Kolonieen  vorhanden  waren, 
bei  jüngeren  aber  anfangs  fehlten. 

Diese  negativen  Resultate  waren  eben  der  Grund,  daß  ich  die 
bereits  oben  beschriebenen  weiteren  Versuche  anstellte.  Um  jede 
Täuschung  zu  vermeiden,  ersuchte  ich  Herrn  Dr.  v.  Freudenreich, 
meine  Platten  wie  auch  die  sonstigen  Resultate  zu  kontrollieren,  was 
er  auch  während  der  ganzen  Dauer  der  Versuche  that  und  wofür  ich 
ihm  meinen  besten  Dank  sage. 

Eine  weitere  Versuchsreihe  stellte  ich  in  der  Weise  an,  daß  ich 
zunächst  Tyrothrix  tenuis  eine  Zeit  lang  in  Milchzuckerbouillon 
züchtete,  um  das  Hervortreten  seiner  Eigenschaften  als  Milcbsäure- 
bildner  zu  begünstigen,  da  nämlich  nach  Winkler  die  Gegenwart 
von  Milchzucker  die  Umwandlung  der  peptonisierenden  Varietäten  in 
gärungsfähige  erleichtem  solL 
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Diese  Kultur  wurde  jeweilen  nach  24  Stunden  in  frische  Milch- 
zuckerbouillon  umgeimpft  und  nach  12  Umzüchtungen  wiederum  Platten 
angelegt,  und  zwar  dieses  Mal  mit  Zusatz  von  Milchzucker  zur  Gela- 
tine. Ferner  wurden  Stichkulturen  in  hohe  Milchzuckergelatineröhren 
sowie  in  Milchzuckeragar  vorgenommen,  um  eine  etwaige  Gasbildung 
beobachten  zu  können.  Eine  solche  konnte  indessen  weder  bei  dem 
in  Milchzuckergelatine  bei  20  ^,  noch  bei  dem  in  Milchzuckeragar  bei 
37^  gehaltenen  Tyrothrix  tenuis  konstatiert  werden.  Auch  auf 
den  Milchzuckergelatineplatten  waren  zwischen  den  einzelnen  Eolonieen 
absolut  keine  Unterschiede  zu  bemerken.  Außerdem  wurden  anaSrobe 
Kulturen  in  Milch  angelegt,  um  festzustellen,  ob  in  denselben  bei 
Luttabschluß  Gärungserscheinungen  sich  zeigen  würden.  Dieses  war 
jedoch  nicht  der  Fall. 

Bichtig  ist  nur,  daß  die  Peptonisierung  resp.  Verflüssigung  in 
Zuckergelatine  viel  langsamer  vorschreitet,  was  indessen  eine  schon 
längst  bekannte  Thatsache  ist. 

Auf  Grund  dieser  Resultate  hielt  ich  es  für  unnötig,  da  die  von 
Winkler  beobachtetenThatsachen  besonders  bei  Tyrothrix  tenuis 
hervorgetreten  waren,  meine  Versuche  auf  die  übrigen  Tyrothrix- 
varietäten  auszudehnen,  und  glaube  ich  mich  zu  dem  Schlüsse  be- 
rechtigt, daß  eine  Umwandlung  von  Tyrothrix  tenuis  in  ein 
Milchsäurebakterium  nicht  stattfindet. 

Wie  W  i  n  k  1  e  r  zu  seinen  Resultaten  gekommen  ist,  kann  ich  mir 
freilich  nicht  erklären,  es  wäre  denn,  daß  die  von  ihm  beobachteten 
Thatsachen  in  einer  zufälligen  Verunreinigung  der  Originalkultur,  von 
der  seine  Versuche  ausgingen,  ihren  Grund  hätten. 

Die  Möglichkeit  einer  solchen  Verunreinigung  ist  schon  deshalb 
nicht  ausgeschlossen,  weil  zur  Zeit,  als  Duclaux  seine  Tyrothrix- 
kulturen  darstellte,  das  Gelatineplattenverfahren  noch  nicht  bekannt 
war'  und  die  Isolierung  vermittelst  Bouillonkulturen  geschehen  mußte. 

Der  Verdacht  einer  ursprünglichen  Verunreinigung  findet  auch 
in  dem  Umstände  eine  Stütze,  daß  bei  den  Versuchen  Winkler's 
schon  in  der  ersten  Aussaat  der  Originalkultur  auf  Milchzuckergelatine- 
platten eine  größere  Zahl  (auf  gewöhnlicher  Gelatine  Vg)  der  Kolonieen 
zu  der  stark  gärenden  Flüssigkeit  gehörten  (No.  6,  loc  cit.  p.  617). 
Oder  man  müßte  annehmen,  daß  die  von  Winkler  behauptete 
Eigenschaft  desTyrothrixtenuis,  sich  in  ein  Milchsäurebakterium 
umzuwandeln,  sich  sehr  bald  verliere,  und  daß  ich  deswegen  ähnliche 
Resultate,  wie  die  von  Wink  1er,  nicht  erhielt,  weil  meine  Tyro- 
thrix tenuis-Kultur  im  Laufe  der  Zeit  mehrmals  auf  Agar  umge- 
zflchtet  worden  war  und  ihre  peptonisierenden  Eigenschaften  möglicher- 
weise dermaßen  fixiert  habe,  daß  eine  Umwandlung  nicht  mehr  möglich 
gewesen  sei.  Dieses  ist  indessen  kaum  wahrscheinlich,  denn  dieser 
Veriust  der  Variabilität  hätte  sich  wohl  bereits  in  den  Bouillon- 
kulturen Duclaux'  eingestellt,  da  letztere  jedenfalls  auch  mehrere 
Umzüchtungen  in  den  Händen  Duclaux'  erfahren  haben  werden. 
Ueberdies  müßte  das  von  mir  vorgenommene  mehrmalige  Umzüchten 
in  Milchzuckerbouillon  die  Rückkehr  der  gärenden  Eigenschaften  ver- 
anlaßt haben,  wenn  eine  solche  nur  überhaupt  möglich  gewesen  wäre. 

Bern,  28.  Juni  1896. 
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Bakterien  -  Gesellschaften. 

Von 

M.  Jegunoir,  Assistent 

in 

Nowo-Alexandria. 
2.  Artikel. 

Mit  8  Tafeln. 
(ScbluB.) 

Die  gewölbähnliche  Basis  der  Fontaine  ist  sehr  deutlich  aaf 
Photogr.  1  und  besonders  auf  Photogr.  2  (Taf.  IV)  in  der  Gegend  a  zu 
sehen;  fügen  wir  hierzu  noch  eine  „Platte  mit  andauernder  erhöhter 
Chemiotaxiespannung'^  hinzu,  welche  aus  nach  oben  konvexen  StQckcheD 
und  Streifen  besteht,  so  erhidten  wir  ein  genügend  deutliches  Bild, 
aber  eine  solche  Fontaine  —  mit  einer  konvexen  Basis  —  war  von 
mir  nicht  als  Typus  angenommen.    Die  Ursachen  waren  folgende: 

1)  diese  Form  ist  keine  beständige,  sondern  eine  zeitweilige  und 
nicht  andauernde, 

2)  als  eine  andauernde  und  beständigere  Form  erwies  sich  eine 
andere,  in  welche  sich  sehr  bald  die  Fontainen  mit  einer  konvexen 
Basis  verwandelten,  nämlich  eine  Fontaine  mit  einer  glatten  Basis, 
welche  von  mir  auch  als  typische  angenommen  ist,  und  endlich 

3)  veränderte  meine  Annäherung  sehr  oft  die  Form  der  Basis 
in  eine  konvexe  0,  so  daß  man  für  mikroskopische  Analyse  außer 
dem  gewöhnlich  gebräuchlichen  Pappschutze  noch  ein  vielfach  zu- 
sammengelegtes schwarzes  Zeug  zum  Schutze  des  Mikroskopes  ge- 
brauchen und  die  Hand,  welche  die  Kremolierschraube  in  Bewegung 
setzte,  in  ein  Schnupftuch  einhüllen  mußte'). 

Licht  und  Wärme  (meine  Anwesenheit)  zerstörten  oft  die 
Fontainen,  sie  verschwanden  langsam  und  allmählich. 

In  der  weiteren  Entwickelung  der  Kulturen  verändert  sich  auch 
allmählich  die  ebene  Form  der  Fontainenbasis  (sie  wird  trichter- 
förmig) und  nähert  sich  mehr  und  mehr  der  Form  nach  dem  Trichter 
der  „Fontainenplatte^S  welcher  in  meinem  1.  Artikel  im  Centralbl. 
f.  Bakt.  etc.  Bd.  IL  1896.  No.  1  beschrieben  ist  Diese  Veränderung 
hängt  schon  von  der  Veränderung  des  Bakterienbestandes  ab;  die 
/!?-0rgani8men  haben  mehr  und  mehr  über  die  großen  a-Organismen 
überhand  genommen. 

Typische  Fontainen  der  neuen  Platte. 

Sie  wurden  in  den  breiten  Gefäßen  unter  den  oben  angeführten  Maß* 
regeln  beobachtet;  Vergrößerungen  von  6 — 80  mal  wurden  angewandt. 


1)  Diese  Erscheinung  ist  bis  dato  für  mich  noch  anklar. 

S)  AUes  dieses  wurde  getroffen,  UDgeachtet  dessen,  dafs  mein  horisontales  Mikroskop 
aus  einem  alten,  langen  Mikroskop  verfertigt  worden  ist. 
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Die  Fontainen  des  Photogr.  3  (Taf.  IV)  haben  gewöhnliche  Basen.  Fig.  4 
(Taf.  III)  stellt  eine  solche  Fontaine  schematisch  dar :  von  der  ganzen 
dichten  konvexen  Oberfläche  sondern  sich  Organismen  in  ziemlich 
undichter  Masse  ab ;  sie  nähern  sich  allmählich,  indem  sie  sozusagen 
eine  Dttte  bilden  and  ein  wenig  tiefer  (oder  weiter)  wieder  ausein- 
andergehen. Auf  diese  Art  erhält  man  die  Figur  einer  Düte,  aber 
wenn  die  Organismen  nach  unten  wieder  auseinandergehen,  so  ent- 
steht die  Figur  zweier  Kegel,  welche  sich  mit  den  Spitzen  berühren. 

Photogr.  4  (Taf.  IV)  stellt  eine  Platte  mit  solchen  Fontainen 
dar.  Die  Basen  der  Fontaine  sind  hier  nicht  mehr  konvex,  sondern 
eben,  oder,  richtiger  gesagt,  die  Basis  stellt  eine  flache  Vertiefung 
dar.  Wenn  man  Photogr.  4  (Taf.  IV)  aufmerksamer  betrachtet,  so 
kann  man  deutlich  bemerken,  daß  die  Basis  der  Fontaine  aus  einem 
Ring  besteht,  von  welchem  Organismen  nach  unten  hin  ausgehen, 
indem  sie  einen  Pseudotrichter  der  Fontaine  bilden  (ein  richtiger 
Trichter  —  eine  Vertiefung  der  Platte  selbst).  Dieser  Pseudotrichter 
besteht  aus  nicht  besonders  dicht  gelegenen  großen  a-Organismeu 
und  hatte  keine  scharf  ausgeprägten  Ränder,  welche  sehr  charak- 
teristisch für  die  Trichter  der  „Fontainenplatte'^  sind;  im  Gentrum 
des  Ringes,  in  der  Fläche  der  Platte,  befindet  sich  noch  eine  dichte 
Organismenansammlung  (siehe  auch  Photogr.  1,  Taf.  IV).  Außer- 
dem kann  man  bei  aufmerksamer  Beobachtung  sehen,  daß  die  ebene 
centrale  Ansammlang  ein  wenig  niedriger  als  die  Platte  selbst  liegt, 
weil  der  Teil  der  Basis,  welcher  zwischen  dieser  und  der  äußeren  ring- 
förmigen Ansammlung  gelegen  ist,  ein  wenig  nach  unten  geneigt  ist. 
Dieses  stellt  die  Fig.  5  (Taf.  III)  schematisch  dar.  Jedoch  übersteigen 
die  Höhen  dieser  Erhöhungen  und  Erniedrigungen  nicht  0,06—0,08  mm, 
sind  also  sehr  klein  und  schwer  in  den  breiten  Gefäßen  auszu- 
messen. 

In  der  soeben  beschriebenen  Fontaine  kann  die  centrale  An- 
sammlung fehlen,  dann  ist  die  Basis  eben  und  besteht  aus  einem 
Ringe. 

Dieser  Ring  und  die  von  ihm  sich  erhebende  Fontaine  besteht 
aus  dichten  Ansammlungen  der  a-Organismen.  Diese  Organismen 
sind  auch  in  der  ganzen  Platte  verteilt;  dank  ihrer  Größe  und  den 
winzigen  /^-Organismen  kann  man  sehr  leicht  alle  Erscheinungen, 
welche  in  der  Platte  vor  sich  gehen,  beobachten. 

Die  Bewegung  der  Organismen  in  den  Fontainen  ist  eher  mit 
einem  Flimmern  oder  Zittern  zu  vergleichen,  da  sie  eine  sehr  lang- 
same ist  Das  Ausströmen  vergrößert  sich  periodisch  durch  ein  ein- 
faches Vermehren  der  sich  ausscheidenden  Organismen;  oft  ist  ein 
Kern  im  Begrifi*,  sich  zu  bilden,  übrigens  ist  derselbe  mit  keinen 
scharfen  Umrissen  versehen. 

Die  Dimensionen  der  Bildungen  sind  folgende:  Durchmesser  der 
Fontainenbasis  —0,9 — 1,6  mm,  ihre  Höhe  (konvexe  oder  konkave) 
nicht  mehr  ids  0,06 — 0,08  mm;  Länge  der  Fontaine  1,2 — 2,0  mm. 
Die  Geschwindigkeit  des  Kernes  ist  sehr  gering:  0,004—0,007  mm 
pro  1  See. 

Die  Erscheinungen  mit  dem  Ringe  und  centralen  Ansammlungen 
sind  am  kompliziertesten  und  tragen  immer  einen  periodischen  und 
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kometenähnlichen  Charakter«  Solche  Fontainen  kann  man  auf  den 
Photogrammen  L(8ehr  deutlich  Fontaine  No.  6  und  7)  und  4  sehen. 
Wenn  wir  von  der  Basis  anfangen,  welche  auf  diesen  Pbotogrammen 
dargestellt  ist,  so  wird  die  Reihenfolge  der  Erscheinungen  folgende  sein: 
L  Phase.  Von  der  dichten  centralen  Ansammlung,  welche  ein 
wenig  nach  unten  durchbängt  (nicht  mehr  als  0,06  mm),  weswegen 
deren  Kontur  mit  den  Umrissen  der  vorderen  ^)  Seite  des  Ringes 
verschmilzt,  sondern  sich  viele  Organismen  ab,  die  Ansammlung 
scheidet,  sozusagen,  dieselben  aus;  die  ausgeschiedenen  Organismen 
konzentrieren  sich  im  Centrum  ihres  Haufens  zu  einem  undichten 
Kern,  welcher  sich  auch  nach  unten  bewegt  Während  dieser  Zeit 
verstärkt  sich  die  Organismenabsonderung  sowohl  von  dem  Ringe,  als 
auch  von  der  ganzen  Basis  der  Fontaine  (siehe  Fig.  6  o,  b,  c, 
Taf.  ÜI). 

2.  Phase.  Der  Kern  fährt  fort,  sich  nach  unten  zu  bewegen, 
indem  er  die  kegelähnliche  Form  der  Fontaine  vollendet  und  endlich 
verschwimmt  er.  Zu  dieser  Zeit  erreicht  die  Fontaine  ihre  maximale 
Länge  (Fig.  6  d  und  e). 

Zur  selbigen  Zeit  gehen  in  der  Basis  der  Fontaine  folgende 
Veränderungen  vor  sich:  Die  centrale  Ansammlung  wird  zu  einer 
Kernbildung  verbraucht,  entweder  1)  vollständig  —  dann  wird  das 
Centrum  der  Ansammlung  undicht  (es  gleicht  der  Dicke  nach  der 
übrigen  Platte)  und  es  bleibt  nur  noch  der  Ring  übrig  —  (Fig.  6e, 
Fig.  5  a)  oder  2)  die  Ansammlung  wird  noch  weiter  zur  KembUdung 
ausgenutzt  —  dann  fängt  der  centrale  Teil  der  Basis,  welche  ein 
wenig  nach  unten  durchhängt,  wegen  ihrer  Massenverminderung 
an,  sich  nach  oben  emporzuheben;  die  Hebung  kann  man  sogleich 
bemerken,  weil  der  centrale  Teil  der  Ansammlung,  welche  nach  dem 
Ausscheiden  die  Form  eines  unbedeutenden  Kegels  hat  und  mit  der 
vorderen  Seite  des  Ringes  verschmolzen  ist,  anfängt,  sich  von  der 
Kante  des  Ringes  abzusondern  und  sich  immer  mehr  und  mehr  dem 
Centrum  des  Ringes  nähert.  Dann  erhält  man  die  Figur  eines 
Mondberges  (bitte  mich  fQr  die  astronomische  Vergleichung  zu  ent- 
schuldigen), d.  h.  im  Centrum  einer  Fläche,  welche  von  einem  Ring 
umgeben  ist,  erhebt  sich  ein  sehr  flacher  Kegel  (Fig.  6  d  und  g). 

Darauf  verschwindet  die  Durchhängung,  d.  h.  es  verschwindet 
der  Kegel  und  an  dieser  Stelle  bleibt  nur  eine  nicht  durchhängende 
Ansammlung  übrig. 

3.  Phase.  Bald  bildet  sich  wieder  eine  centrale  Ansammlung 
aus  den  zurückkehrenden  Organismen,  sowie  auch  aus  neuen  Orga- 
nismen der  Platte  selbst.  Mit  der  Vergrößerung  der  Ansammlung 
vergrößert  sich  auch  das  Durchhängen  nach  unten,  sie  nähert  sich 
immer  mehr  dem  vorderen  Rande  des  Ringes  und  endlich  verschmilzt 
sie  mit  dem  Ringe,  indem  sie  einen  dichten  Bogen  bildet.  In  der 
Mitte  dieses  Bogens  ist  ein  sehr  dichtes  Centrum  —  eine  Ansamm- 
lung —  im  Begriffe  sich  zu  bilden.  Die  Ausscheidungen  dieser 
Fontaine  waren  jetzt  sehr  undicht  und  hörten  fast  gänzlich  auf,  da 
dieselben  sehr  arm  an  Organismen  sind  (Fig.  6,  hi). 

1)  Uotor  dem  Mikroskope  erscheint  diese  Seite  des  Binges  Als  die  hintere. 
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4.  Phase.  Von  der  ganzen  Oberfläche  des  Bogens  finden  Aas- 
scbeidungen  statt  (Fig.  6  a).  Aus  dem  dichten  Centrum  sind  die 
Ausscheidungen  viel  dichter,  hier  bildet  sich  eben  der  Kern,  weil  hier 
sich  die  ausgeschiedenen  Massen  konzentrieren  (Fig.  6b). 

Auf  diese  Weise  sind  wir  wieder  zur  1.  Phase  angelaugt;  wir 
haben  auch  eine  schwankende  Bewegung  (nach  oben  und  nach  unten) 
des  Gentrums  wahrgenommen.  Diese  Periodicit&t  hält  zuweilen  recht 
lange  an;  gewöhnlich  hört  sie  aber  mit  der  Zerstörung  der  Fontaine 
oder  mit  ihrer  Umänderung  in  eine  der  obengenannten  Fontainen, 
welche  nicht  centrale  Ansammlungen  bilden,  auf.  Zuweilen  stimmen 
die  Phasen  verschiedener  Fontainen  überein,  zuweilen  nicht  Die  Dauer 
«iner  vollen  Periode  ist  bei  verschiedenen  Fontainen,  sogar  bei  neben- 
einanderliegenden, nicht  gleich.  Die  von  mir  beobachtete  Periode 
währte  12 — 14  Minuten.  Ich  habe  einige  Gründe,  zu  denken,  daß 
die  soeben  beschriebenen  komplizierten  Erscheinungen  von  der  Kom- 
bination der  Eigenschaften  zweier  verschiedener  Organismen  a  und  ß 
abhängen.  Daher  diese  Kompliziertheit  der  Erscheinungen.  Soweit 
man  sich  auf  den  äußeren  Schein  der  Ansammlungen  bei  einer 
Vergrößerung  von  30  und  50 mal  verlassen  kann,  ist  auch  meine 
folgende  Schlußfolgerung  begründet:  Der  Ring  besteht  unzweifelbar 
aus  sehr  großen  Organismen  und  bildet  keine  Durchhängung  oder 
Vertiefung;  was  aber  die  centrale  Ansammlung  anbetrifft,  so  besteht 
dieselbe,  nach  ihrer  größeren  Feinkörnigkeit  zu  urteilen,  größtenteils 
aus  /9-Organismen  —  sie  hängt  durch.  —  Außerdem  bewies  die  Ana- 
lyse der  veränderten  Kultur  —  von  der  typischen  neuen  Platte  bis 
zur  „Fontainenplatte''  —  auch  eine  Veränderung  des  Bakterienbe- 
standes, ein  allmähliches  Verschwinden  der  Organismen  a  und  das 
Vorherrschen  von  ß.  Die  Ansammlung  von  Organismen  a  ruft  eine, 
die  von  ß  keine  Durchhängung  hervor.  Daher  ist  auch  die  Er- 
scheinung der  Centrumschwankungen  der  Fontainenbasis  durch  auf- 
einander folgende  Hebungen  bei  der  Bildung  der  centralen  Ansamm- 
lung ersichtlich,  diese  Erscheinung  wird  von  j^-Organismen  hervor- 
gerufen. Die  Kegelbildung  (Fig.  6,  d,  g)  wird  noch  klarer  und 
deutlicher,  wenn  ich  hinzufüge,  daß  die  Erscheinung  der  Bakterien- 
schwarm-Abteilung  oder  ihre  Ausscheidung  aus  der  Platte  zuweilen  sehr 
an  die  Teilung  der  tropfbaren  Stoffe  erinnert,  aber  eben  nur  erinnert. 
Der  Gebrauch  starker  Vergrößerungen,  bei  welchen  jeder  Organismus 
zu  sehen  ist  (wenn  auch  nur  als  ein  Punkt),  zeigt  uns  vollständig 
deutlich  die  volle  Bewegungsfreiheit  der  Individuen  und  daß  diese 
Aehnlichkeit  nur  eine  Imitation  ist.  Diese  Imitation  ist  nur  die 
Folge  der  von  mir  in  diesem  Artikel  erwähnten  und  auf  lebende  Gre- 
schöpfe  anwendbaren  Ursache:  zwei  verschiedene  Ursachen,  deren 
Thätigkeit  durch  eine  und  dieselbe  Art  und  Weise  im  Räume  ver- 
breitet wird,  können  identische  Erscheinungen  hervorrufen.  Die  Kon- 
figurationen der  Ansammlungen  charakterisieren  nur  die  Verbreitung 
der  aktiven  Kraft  (Radius  der  Wirkung,  Geschwindigkeit  in  ver- 
schiedenen Richtungen). 

Das  viele  Material,  welches  von  mir  gesammelt  ist,  erschwert 
den  weiteren  Gang  meiner  Arbeit,  daher  will  ich,  ehe  ich  zur  Chemie 
der  Prozesse  und  zur  Morphologie  übergehe,  bei  dem  verweilen,  was 
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von  mir  schon  erzielt  ist.  Die  Mechanik  der  von  mir  entdeckten 
Bakteriengesellschaften  wird  immer  klarer.  Teilweise  haben  glück- 
liche Zufälle,  teilweise  meine  Ausdauer  dabei  geholfen.  In  der 
nächsten  Zeit  werde  ich  eine  Beihe  von  Abhandlungen  veröffent- 
lichen, und  zwar:  1)  Figuren-  oder  Masterplatten;  2)  die  Erscheinungen 
des  Gleitens  längs  einer  geneigten  Platte,  Bau  und  physikalische 
Eigenschaften  der  Platte ;  3)  Wirkung  äußerer  Faktoren  auf  die  Platte 
(diese  Abteilung  ergab  unerwartete  Resultate);  4)  Aufbau,  HebuDg 
und  Senkung  der  Platte  und  5)  Kultur  mit  Indigo-Karmin. 

Nowo-Alexandria  bei  Warschau,  am  15.  April  1896; 

ErUirang  der  TAfdii. 

Tafel  III. 

(A.11«  Fignren  sind,  AnBer  1  und  S,  nngeffthr  10  mal  ▼ergrdfiert.) 

Fig.  1  u.  8.  Nene  Baktorienplatte.  Zwei  aufeinanderfolgende  Stadien  der  Ver- 
wandinngen der  Platte  (nach  einem  Zwisebenranme  von  20  Minuten)-  Eine  scheinbare 
Erbfthnng  der  Plattenrinder  ist  die  Folge  der  Strahlenbrechung  des  Wassers.  Die  Platte 
ist  von  der  Seite  und  ein  wenig  Ton  oben  zu  sehen,  um  den  Plan  der  Platte  zu  zeigen. 

Fig.  8.  Fontaine  der  „FontaJneDpIatte*' ;  a  :s  Durchschnitt  und  Schema  derMaseeo- 
bewegung  der  Organismen,  b  —  Ansicht  der  Fontaine  Ton  der  Seite  und  ein  wenig  Ton 
oben ;  die  vordere  Seite  des  Trichters  erscheint  sehr  dicht,  weil  sie  näher  zur  Sehfificfae 
gelegen  ist,  die  hintere,  welche  mehr  perpendikulär  zur  Sehflftche  ist,  erscheint  uns  sehr 
undicht. 

Fig.  i.     Fontaine  der  neuen  Platte  mit  einer  eigenartigen  Baals  von  der  Seite. 

Fig.  6.  Fontainen  der  neuen  Platte.  Die  Basis  der  Fontaine  besteht  a)  nur  ao» 
einem  Ringe,  b)  aus  einem  Biege  und  einer  centralen  Ansammlung,  c)  aus  keinem  Bintr, 
aber  ans  einer  centralen  Ansammlung;  d)  Schema  des  Durchschuittes  der  Fontaine  b. 
Der  centrale  Teil  ist  ein  wenig  durchhftngend.  Aehnliche  Fontaine  siehe  Photogr.  1 
(Fontaine  6  u.  7)  und  Photogr.  4  (Taf.  IV). 

Fig.  6.  Aufeinanderfolgende  Phasen  in  einer  Fontaine  mit  einem  Ringe  und  cen- 
traler Ansammlung^);     Ausftlhrliche  Beschreibung  im  Texte. 

Fig.  7.  Verschmelzung  der  Ringe  und  ihre  Verbreituog  auf  der  Platte  (bei  einer 
20-fachen  Vergröfieruog).  Hierbei  vergrOftern  sich  die  Durchmesser  der  Ringe  und  die 
Platte  wird  dichter.  Nur  die  a-Organismen  sind  angegeben.  Gtonane  Dimensionen  der 
Bakterienbildungen  sind  nicht  ersichtlich. 

Fig.  8.  Verwandlung  der  Fontaine  der  neuen  Platte  in  Fontaine  gewöhnlichen 
Typus.  Allmähliche  Vergrößerung  der  Trichtertiefe  und  Verschmelzung  der  Rander  des 
Trichters  mit  der  OrganismenausscheidungsflSche. 

Tafel  IV. 

Um  die  Vergröfierungen  genaner  zu  bestimmen,  sind  die  Durchmesser  (Z>)  der  Oe- 
fäBe  in  mm  ausgeführt.  Ich  habe  mir  keine  photographischen  Manipulationen,  wie: 
Beschreibung,  Verstärkung  der  Negative  etc.  erlaubt.  Was  man  bei  der  Aufnahme  er- 
hielt, ist  hier  angegeben. 

Photogr.  1  u.  2.  Aufeinander  folgende  Stadien  in  der  Platte  in  einem  Zwischen- 
räume  von    20  Minuten.     Vergrößerung  2Y,.     D.  bs  82  mm. 

Photogr.  8.  Dasselbe,  2  Stunden  später  als  No.  1«  Die  Fontainen  -  Basen  sind 
konvex. 

Photogr.  4.  Beschreibung  im  Text.  Die  kleinen  Streifen  und  Kömchen  sind  Bisse 
und  Absätze  an  der  Gefäßwand.    Vergrößerung  4^/^. 

Photogr.  5.  Platte  mit  andauernd  erhöhter  Chemiotaxisspannnng.  Vergrößerung 
l*/^.     D.  «B  18  mm. 

Photogr.  6.  „Fontainenplatte'*.  Kultur  in  schmalem  Gefäße  (1  mm)  vom  12.  Febr. 
1896.     Volum  des  Gefäßes  weniger  als  1  ccm.     Vergrößerung  2Vs* 

Photogr.  7.     Fontainenplatte  im  breiten  Gefäße.    Vergrdßenmg  2%.    D.  «b  28  nm. 

1)  Ob  Veränderungen  im  Durchmesser  des  Ringes  vorkamen,  konnte  man  durch 
direktes  Ausmessen  nicht  wahrnehmen. 
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Zusammenfiettsende  Uebersichten. 


Die  Methoden,  welche  bei  der  BeinzüchtuDg  von  Hefe 
nnd    ähnliGhen  Orgamsmen  durch  Einzellkoltor  auf 
£3Sten  Nährböden  zur  Feststellung  der  Lage  der  aus- 
gewählten Zellen  in  den  Kulturen 
zur  Anwendung  kommen. 


Von 

Dr. 

H.  wm 

in 

Mfl 

ncheD. 

Mit 

1  Figur. 

Bei  der  Darstellung  absoluter  Reinkulturen  muß  man  bekanntlich 
von  einem  einzigen  Individuum,  einer  einzeln  Zelle  der  Art  ausgehen, 
eine  Forderung,  welcher  man  bei  der  Beinkultur  von  Bakterien  wegen 
der  Kleinheit  der  Objekte  und  wegen  anderer  Gründe  in  der  Kegel  nicht 
gerecht  werden  kann.  Es  giebt  ja  allerdings  Bakterienarten,  welche 
bei  der  relativ  bedeutenden  Oröße  auch  der  letzten  Entwickelungs- 
glieder  das  Ausgehen  von  einem  einzelnen  Individuum  ermöglichen 
würden.  Die  Bakteriologen  schlagen  jedoch  auch  in  diesem  FaUe 
meist  ihren  eigenen  Weg  ein  und  behalten  die  übliche  Methode  der 
Reinkultur  bei. 

Anders  ist  es  bei  der  Hefe  und  ähnlichen  Organismen.  Wenn- 
gleich auch  hier  die  Größenunterschiede  der  Zellen  bei  den  ver- 
schiedenen Arten  in  einzelnen  Fällen  —  beispielsweise  giebt  es  unter 
den  echten,  sporenbildenden  Hefen  sehr  kleine  Forlnen  von  Saccha- 
romyces  anomalus,  außerdem  kommen  hier  die  oft  sehr  kleinen 
Zellen  der  unter  dem  Gattungsnamen  Torul  a  zusammengefaßten  Arten 
in  Betracht  —  sehr  bedeutende  sein  können,  so  erscheint  es  doch, 
wenigstens  nach  den  bisherigen  sehr  zahlreichen  Erfahrungen,  selbst 
bei  den  kleinsten  Arten  möglich,  die  einzelnen  Zellen  auch  bei  der 
verhältnismäßig  schwachen  Vergrößerung,  zu  deren  Anwendung  man 
beim  Absuchen  der  Kulturen  gezwungen  ist,  zu  erkennen.  Allerdings 
bieten  die  neuen  stärkeren  Objektive  von  Zeiß  mit  sehr  großen 
Arbeitsabständen  in  Verbindung  mit  den  Kompensationsokularen  ein 
Hilfsmittd  dar,  durch  welches  die  Kulturen  sdbst  mit  sehr  starken 
Vergrößerungen  —  bis  über  TOOfacher  —  abgesucht  und  selbst  die 
kleinsten  2killen  deutlich  erkannt  und  von  ähnlich  geformten,  in  der 
Gelatine  eingeschlossenen  Körpern  unterschieden  werden  können. 

In  der  Regel  kann  man  bei  der  Reinkultur  von  Hefe  von  der 
Anwendung  flüssiger  Nährböden  absehen  und  feste  anwenden,  solange 
nur  Sorge  dafür  getragen  wird,  daß  dieselben  in  geeigneter  Weise 
zusammengesetzt  sind,  so  daß  die  Tochterzellen  den  ausgesäten 
Mutterzellen  gleichen  und  nicht  eine  andere  Entwickelungsform,  eine 
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andere  Generation  der  Hefe  erzeugt  wird.  Andererseits  dürfen  die 
Kulturen  auch  nicht  zu  alt  werden,  da  neben  der  Schwächung  der 
ursprünglich  entwickelten  Zellen  sich  ebenfalls  ein  Uebergang  an  eine 
andere  Entwickelungsform  vollziehen  kann. 

Bei  der  Reinzüchtung  von  Hefe  und  ähnlichen  Organismen 
handelt  es  sich  also  in  erster  Linie  darum,  unsere  Plattenkulturen 
—  die  auf  die  Böttc herrsche  feuchte  Kammer  aufgelegten  großen 
Deckgläser  mit  der  die  Hefe  enthaltenden  Gelatineschicht  stellen  ja 
nur  Plattenkulturen  en  miniature  dar  —  nach  gut  isolierten  Zellen 
zu  durchsuchen.  Die  Lage  dieser  Zellen  in  der  Plattenkultur  muß 
dann  so  genau  festgestellt  werden,  daß  dieselben  unter  dem  Mikroskop 
jederzeit  leicht  und  mit  absoluter  Sicherheit  wieder  aufgefunden 
werden  können,  um  durch  die  fortwährende  Kontrolle  während  der 
Bntwickelung  der  Zellen  zu  makroskopisch  sichtbaren  Kolonieen  jeden 
Zweifel  darüber  auszuschließen,  daß  diese  Kolonieen  auch  thatsächlich 
nur  aus  den  fixierten  Mutterzellen  hervorgegangen  sind. 

Hierzu  kommt  noch,  daß  die  herangewachsenen  Kolonieen  zum 
Zweck  des  Abimpfens  auch  ohne  Mikroskop  leicht  aufgefunden  werden 
können. 

Eine  weitere  Forderung  ist,  daß  die  Reinkultur  nach  der  Ab- 
impfuDg  leicht  dahin  kontrolliert  werden  kann,  ob  letztere  auch  ge- 
lungen ist,  ob  keine  der  benachbarten  Kolonieen  berührt  wurde 
u.  s.  f. 

Welche  Hilfsmittel  stehen  nun  uns  Hefezüchtem  zur  Yerftigung, 
um  diesen  Postulaten  in  der  exaktesten  Weise  gerecht  zu  werden? 

Von  der  Anwendung  des  beweglichen  Objekttisches  sowie  der 
noch  einfacheren  Markierung  der  jeweiligen  Lage  der  feuchten  Kammer 
auf  dem  Objekttisch,  wie  sie  ursprünglich  von  Hansen^)  benutzt 
wurde  and  später  von  Strasburger')  und  Anderen  vorgeschlagen 
wurde  oder  eines  untergelegten  weißen  Kartons,  wie  Aderhold*) 
angegeben  hat,  sowie  ähnlicher  Einrichtungen  —  untergelegte  geteilte 
Glasplatte  u.  s.  f.  —  wie  sie  von  anderer  Seite  vorgeschlagen  wurden, 
ohne  weitereHilfsmittelist  abzusehen.  Diese  Arbeitsverfahren 
erscheinen,  obgleich  sie  ja  auch  zum  Ziele  führen,  gegenüber  den 
anderen,  viel  sichereren,  bei  welchen  die  Markierung  direkt  auf  der 
Platte  erfolgt,  nur  als  Notbehelfe.  Jedenfalls  setzen  dieselben  nur 
eine  sehr  geringe  Einsaat  von  Hefezellen  in  der  Gelatine  voraus,  am 
die  Gefahr  der  Verwechslung  und  der  hieraus  entstehenden  Unsicher- 
heit auszuschließen.  Durch  diese  Umstände  wird  aber  das  Absuchen 
der  Kultur  eine  äußerst  mühsame  Arbeit.  Außerdem  können  diese 
Methoden  uns  so  lange  Dienste  leisten,  als  sich  die  feuchte  Kammer 
in  völlig  intaktem  Zustand  befindet  Sobald  das  Deckglas  nur  im 
geringsten  verschoben  wird,  sind  selbstverständlich  alle  Markierungen, 
welche  nur  auf  dem  Objekttisch  in  der  einen  oder  der  anderen  Weise 
gemacht  wurden,  unbrauchbar.    Bei  der  Anwendung  runder  Deck- 

1)  Möthodes   ponr  obteDir  dos  enltures  pures   «tc.      (Medd.  fr.  Cftrlaberg  Lftbont. 
Bd.  II.  Rteamä.  p.  99.) 

2)  60.  Naturforscher-Versammlang,   Strafibnrg  1S96.    (Bot    Centralbl.    Bd.  XXTV. 
p.  1Ö7.) 

8)  UntersachuDgen    ttber  reine  Hefen.     (Landw.  Jahrb.  Bd.  XXm.  1894.  p.  594.) 
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gläser  von  dem  Durchmesser  des  Bioges  der  feuchten  Kammer  ist 
fdlerdings  die  Oefahr  einer  Verschiebung  bedeutend  vermindert. 
Hansen^)  befestigte  das  Deckglas  auch  noch  an  mehreren  Stellen 
mit  Siegellack.  Wird  das  Deckglas  zum  Zweck  des  Äbimpfens  von 
dem  Bing  der  feuchten  Kammer  abgehoben,  dann  hört  natOrlich  jede 
weitere  Kontrolle  auf. 

£s  kann  also  nur  eine  Arbeitsweise  allen  Anforderungen  genügen, 
welche  entweder  nach  einer  bestimmten  Art  der  Anlegung  der 
Kulturen  oder  bei  dem  gewöhnlichen  Verfahren,  durch  Anbringen 
von  Merkmalen  auf  der  Platte  jederzeit  ein  sicheres  und  rasches 
Auffinden  bestimmter  Zellen  möglich  machen.  In  die  erste  Kategorie 
gehört  die  Methode  der  Tröpfchenkultur  nach  Lindner^),  speciell 
in  der  von  Schönfeld ^)  angegebenen  Modifikation,  sowie  bis  zu 
einem  gewissen  Orade  auch  die  von  van  La  er  angegebene,  welche 
sich  aber  der  zweiten  nähert. 

In  einer  zureiten  Kategorie  können  die  direkte  Markierung  der 
ausgewählten  Zellen  unter  dem  Mikroskop  entweder  mit  der  Hand 
oder  unter  Anwendung  des  Objektmarkierers  von  J.  Klönne  und 
6.  Müller  in  Berlin  sowie  der  geteilten  Deckgläser  unter  gleich- 
zeitiger Anwendung  einer  Okularteilung  zusammengefaßt  werden. 

Von  einer  Beschreibung  der  Tröpfchenkultur  kann  hier  um  so 
mehr  abgesehen  werden,  als  das  Wesentlichste  derselben  von  Schön- 
f  eld  in  diesem  Centralblatt.  Bd.  I.  p.  180  in  dem  Aufsatz:  Uebersicht 
über  die  Methoden  zur  Beinzüchtung  von  Mikroorganismen  angegeben 
wurde. 

Die  auf  das  Deckglas  mit  einer  Feder  in  Form  kleiner  Striche 
aufgetragenen  Tröpfchen  sind  in  nicht  zu  engen,  inögUchst  regel- 
mäßigen Abständen  voneinander  in  mehreren  Beihen  angeordnet. 
Jedes  einzelne  Tröpfchen  ist  infolgedessen  durch  zwei  Zahlen  genau 
gekennzeichnet.  Wir  erhalten  für  die  Bestimmung  der  Lage  einer 
Zelle  in  der  Kultur  einen  einfachen  Ausdruck,  beispielsweise  I ,,  H  5 
u.  s.  f.  Die  erste  Zahl  giebt  die  Beihe  an,  der  Exponent,  der  wie- 
vielte Tropfen  der  Beihe  eine  einzige  Zelle,  die  wir  zur  Beinzucht 
ausgewählt  haben,  enthält  Um  Verwechslungen  der  Beihen  vorzu- 
beugen, wird  die  als  erste  angenommene  auf  der  Außenseite  des 
Deckglases  in  irgendwelcher  Weise,  durch  einen  Tropfen  schwarzen 
Lackes  oder  durch  einen  kleinen  Punkt  mit  Tinte  u.  s.  f.  gekenn- 
zeichnet. 

Der  Gefahr,  welche  der  Tröpfchenkultur  durch  das  mögliche  Zu- 
sammenfließen der  Tröpfchen  anhaftet,  kann  durch  Zusatz  von  Nähr- 
gelatine, wie  dies  Schönfeld  bei  der  Untersuchung  von  Geläger, 
Satzhefe  eta  gethan  hat,  begegnet  werden.  Hierbei  tritt  allerdings 
eine  sehr  wesentliche  Modifikation  der  Tröpfchenkultur  in  der  Be- 
schafifenheit  des  Nährsubstrates  ein;  die  Entwickelung  der  Hefe  in 
einer  Ilüssigkeit  wurde  unter  anderem  als  ein  Hauptvorteil  der 
Methode  angegeben.     Bei  Anwendung    einer  normten  Bierwürze- 

1)  1.  c.  p.  99. 

8)  Woebenschr.  f.  Braaerei.  1893.  No.  61.  p.  1864.    1894.  No.  83.  p.  697.    1896. 
No,  4.  p.  80.) 

8)  fibenda.  1896.  No.  24.  p.  648.  1896.  No.  81.  p.  480.  Anmerkuni^. 
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gelatine  fällt  dies  jedoch,  meiner  Meinung  nach,  gegenüber  der  Sicher- 
heit, welche  die  Anwendung  fester  Nährböden  bietet,  nicht  so  sehr 
ins  Gewicht 

Bei  Verwendung  von  10-proz.  Bierwürzegelatine,  welche  in  der 
üblichen  Weise  mit  Hefe  gemischt  war,  zu  Tröpfenkulturen  habe  ich 
jederzeit  gute  Resultate  erzielt  An  Stelle  des  festen  Objektträgers 
ziehe  ich  jedoch  die  Böttcher *sche  Kammer  vor,  nachdem  hier  die 
Kulturen  nicht  so  leicht  austrocknen,  ein  Nachteil,  der  sich  auch 
sehr  leicht  beim  Abimpfen  einer  größeren  Anzahl  von  Kolonieen  von 
der  gleichen  Kultur  infolge  der  Kleinheit  der  Tröpfchen  geltend  macht 

Zur  Erzielung  einer  größeren  Anzahl  von  isolierten  Zellen  ist 
jedenfalls  eine  größere  Anzahl  von  Kulturen,  als  dies  bei  den  anderen 
Methoden,  bei  welchen  ein  großer  Tropfen  Gelatine  auf  dem  Deck- 
glas ausgebreitet  wird,  anzulegen.    Dieser  Umstand  ist  jedoch  kaum 
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von  Bedeutung,  nachdem  das  Auftragen  der  Gelatinetröpfchen  auf 
eine  größere  Anzahl  von  Deckgläsern  nur  sehr  kurze  Zeit  in  An- 
spruch nimmt 

Die  Markierung  der  einzelnen  notierten  Tröpfchen  auf  dem 
Deckglas  bei  dem  erstmaligen  Absuchen  der  Kultur  ist  noch  viel 
weniger  nötig,  als  die  Markierung  der  in  denselben  entwickelten  Hefe- 
kolonieen  vor  dem  Abimpfen.  Zum  raschen  Auffinden  der  letaleren 
wird  derselbe  aber  jedenfalls  beitragen. 

Die  Tröpfchenkultur  ist  bei  einiger  Uebung  leicht  und  bequem 
zu  handhaben  und  bietet  bei  Anwendung  von  Nährgelatine  die  gleiche 
Sicherheit  wie  die  übrigen  Kulturmethoden  mit  festen  Nährböden. 

Bei  der  bis  jetzt  wohl  allgemein  angewendeten  Reinkulturen- 
methode, bei  welcher  die  Gelatine  nicht  in  einzelne  Tropfen  zulegt 
ist,  sondern  sich  in  einer  zusammenhängenden,  möglichst  gleich- 
mäßigen Schicht  auf  dem  Deckglas  befindet,  werden  die  beim  Ab- 
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suchen  mit  einem  stärkeren  System  —  etwa  Z  e  i  ß  Obj.  D.  Ok.  2  — 
aufgefundenen  isolierten  Zellen  direkt  unter  dem  Mikroskop  auf  dem 
Deckglas  markiert  Es  kann  dies  in  der  Weise  geschehen,  daß  die 
feuchte  Kammer  auf  dem  Objekttisch  festgeklemmt  wird,  nachdem 
die  Zelle  in  die  Mitte  des  Gesichtsfeldes  eingestellt  ist  und  unter 
Anwendung  eines  Objektives  mit  großem  Arbeitsabstand  —  beispiels- 
weise der  Kombination  Zeiß  Obj.  A4.  Ok.  4,  welche  die  Zellen 
noch  eben  gut  erkennen  läßt,  während  der  Abstand  des  Objektives 
vom  Deckglas  etwa  1  cm  beträgt  —  eine  oder  zwei  Marken  in  Form 
von  Punkten  oder  Strichen  mittelst  einer  Feder  und  nicht  zu  dünn- 
flflssiger  Tinte  oder  mittelst  eines  dünnen  spitzen  Holzstäbchens  oder 
einer  Präpariemadel,  deren  Spitze  in  Asphaltlack  oder  weiße  Farbe 
getaucht  ist,  so  angebracht  werden,  daß  sie  die  Zelle  zwischen  sich 
einschließen.  Die  Markierung  erfordert  nach  dem  Festklemmen  der 
feuchten  Kammer  nur  eine  ruhige,  sichere  Hand,  immerhin  bleibt  es 
eine  sehr  mühsame  Arbeit. 

Als  Stützpunkt  für  die  Nadel  kann  mit  Vorteil  das  von  W. 
Prausnitz^)  für  die  Abimpfnng  von  Bakterienkolonieen  von  der 
Koch 'sehen  Platte  ang^ebene  fahnenförmig  ausgeschnittene  Platin- 
blech benutzt  werden,  daß  mittelst  eines  Ringes  am  Objektiv  be- 
festigt ist 

Bei  der  Kontrolle  bis  zur  Abimpf ung  und  bei  letzterer  selbst 
bieten  sich  keine  Schwierigkeiten;  die  gewählten  Zellen  sind  leicht 
und  sicher  aufeufinden.  Die  Kontrolle  nach  der  Abimpfung  erfordert 
jedoch  die  Anfertigung  einer  Skizze,  in  welcher  die  gegenseitige  Lage 
der  markierten  Zellen  eingetragen  ist  Jede  der  abgeimpften  Kolo- 
nieen  wird  auf  dieser  Skizze  mit  einer  dem  Wurzelkölbchen,  in 
welches  die  Kolonie  übertragen  wurde,  korrespondierenden  Nummer 
versehen. 

Es  ist  von  Vorteil,  bei  dieser  wie  bei  der  folgenden  Art  der 
Markierung  für  die  sichere  Orientierung  noch  verschiedene  andere, 
zufällig  sich  bietende  Hilfsmittel  beizuziehen,  so  beispielsweise  in  der 
Gelatine  eingeschlossene  Krystalle  von  oxalsaurem  Kalk  oder  andere 
Körper,  welche  in  der  Nähe  der  isolierten  Zellen  liegen,  und  welche, 
ebenfalls  in  der  Skizze  eingezeichnet,  vortrefdiche  Anhaltspunkte  ab- 
geben. 

Anstatt  durch  die  Markierung  mit  der  Hand  kann  die  Lage  der 
isolierten  Zellen  in  der  Kultur  mittelst  des  Objektmarkierers  von 
Klönne  und  Müller  in  Berlin  bezeichnet  werden.  Dieses  kleine, 
im  allgemeinen  recht  brauchbare,  aber  eine  geschickte  Hand  er- 
fordernde Instrumentchen  besitzt  bekanntlich  die  Form  eines  Objektives, 
das  an  Stelle  der  Frontlinse  mit  einer  durch  eine  scharfe  Kante  be- 
grenzten Oeflfnung  versdien  ist  Der  Durchmesser  dieser  Oeffnung 
wird,  wie  sich  mir  aus  einem  Vergleich  mit  verschiedenen  Größen 
ergeben  hat*),  vorteilhaft  1  mm  nicht  überschreiten. 


1)  Kleinere  Mitteilangen  sar  bekteriologisohen  Teehnik.  (Hfinohener  med.  Wochen- 
sehr.  1890.  No.  48.) 

8)  Vergl.  hiena  euch  die  Bemerknngen  Ton  Emil  Chr.  Hansen,  Möthodes 
ponr  obtenir  des  caltares  pures  de  Saccharomyces  etc.  (Ifedd.  fr.  Carlsberg  Laborat. 
Bd.  II.  B6snm6    p.  100.) 
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Der  untere  Teil  des  Objektmarkierers  mit  der  scbarfkantigeD 
OeffbuDg  ist  innerhalb  der  L&nge  von  Führangsschlitzen  für  2  Stifte 
federnd  beweglich  and  ermöglicht  einen  Druck  mittelst  des  Instru- 
mentchens auf  das  Deckglas  auszuüben,  ohne  befCbrchten  zu  müssen, 
letzteres  zu  zerbrechen. 

Nachdem  eine  gut  isolierte  Zelle  in  die  Mitte  des  Gesichtsfeldes 
eingestellt  ist,  wird  die  feuchte  Kammer  wieder  festgeklemmt  und 
dann  das  Objektiv  gegen  den  Objektmarkierer  ausgewechselt.  Zuvor 
wurde  jedoch  die  scharfkantige  Oeffnnng  desselben  leicht  auf  das 
beigegebene  l'arbkissen  aufgedrückt  Die  aufgenommene  Farbmenge 
ist  von  großem  Einfluß  auf  das  Gelingen  der  Markierung.  Bei  zu 
reichlicher  Menge  fließt  der  Ring  zu  einem  Tropfen  zusammen,  der 
die  Zellen  verdeckt,  bei  zu  wenig  Farbe  bleibt  der  Farbring  um  die 
Zelle  entweder  ganz  aus  oder  er  wird  schwach  und  unvollständig. 
Fettige  Deckgläser  nehmen  die  Farbe  nicht  oder  nur  sehr  schwer  an. 
Die  Farbringe  werden  übrigens  selten  tadellos ;  häufig  bleibt  ein  Teil 
der  Kreislinie  aus.  Wenn  einerseits  hierdurch  in  einzelnen  Fällen  das 
Auffinden  der  gewählten  Zellen  erschwert  wird,  so  kann  allerdings  in 
anderen  Fällen  hieraus  für  die  Orientierung  auf  der  anzufertigenden 
Skizze  Nutzen  gezogen  werden. 

Der  Tubus  mit  dem  angeschraubten  Objektmarkierer  wird  unter 
drehender  Bewegung  soweit  gesenkt,  bis  letzterer  das  Deckglas  fast 
berührt;  die  weitere  Bewegung  bis  zur  völligen  Berührung  wird 
mittelst  der  Mikrometerschraube  ausgeführt  Diese  Manipulation  ist 
sehr  vorsichtig  vorzunehmen,  nicht  sowohl  deshalb,  um  einen  Bruch 
des  Deckglases  zu  vermeiden,  sondern  deshalb,  weil  sich  erfahrungs- 
gemäß bei  dem  Aufdrücken  des  Markierers  das  Deckglas,  das  ge* 
wohnlich  nur  mittelst  Vaseline  auf  dem  Ring  der  feuchten  Kammer 
befestigt  ist  und  niemals  völlig  horizontal  liegt,  leicht  verschoben 
wird;  die  Folge  davon  ist,  daß  die  Zelle  nicht  in  die  Mitte,  sondern 
seitlich,  unter  Umständen  auch  außerhalb  des  Farbringes  zu  liegen 
kommt 

Dieser  üebelstand  kann  allerdings  durch  das  Festkitten  des 
Deckglases  durch  einige  Tropfen  Siegellack,  wie  es  Hansen  vorge- 
schlagen hat,  oder  mittelst  Fischleim,  wie  es,  soweit  ich  hierüber 
unterrichtet  bin,  die  Kopenhagener  Schule  —  allerdings,  wie  es 
scheint,  aus  anderen  Erwägungen  —  macht,  beseitigt  werden.  Im 
übrigen  sind  die  bei  Anwendung  des  Objektmarkierers  noch  aus- 
zuführenden Arbeiten  —  Anfertigung  eines  Situationsplanes  etc.  — 
die  gleichen  wie  bei  der  einfachen  Markierung  der  Zellen  mit  der 
Hand.  Nebenbei  möchte  ich  übrigens  bemerken,  daß  ich  immer  wieder 
die  Erfahrung  mache,  daß  der  Objektmarkierer  verlassen  wird,  sobald 
eine  andere  Methode  eingeübt  ist. 

Welche  von  den  beiden  zuletzt  angeführten  Methoden  auch  an- 
gewendet werden  mag,  keine  erlaubt  eine  größere  Einsaat  von  Zellen 
in  die  Gelatine.  Hierdurch  wird  aber  auch  hier  das  Absuchen  der 
Kulturen  eine  sehr  mühsame  und  zeitraubende  Arbeit  Außerdem  er- 
möglicht keine  derselben  ein  streng  systematisches  Absuchen  der 
Kulturen,  da  jegliche  Anhaltspunkte  für  dasselbe,  wie  sie  die  Tröpfchen- 
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kaltur  oder  die  sogleich  zu  beschreibenden  geteilten  Deckgläser  bieten, 
fehlen. 

Bevor  ich  jedoch  auf  letztere  näher  eingehe,  muß  noch  kurz  das 
Arbeitsverfahren  von  van  Laer^)  bei  der  Darstellung  von  Rein- 
kulturen berül\rt  werden,  soweit  es  die  Markierung  der  isolierten 
Zellen  und  der  Kolonieen  betrifft,  indem  ich  im  übrigen  wieder  auf 
die  Ausführungen  von  Schönfeld')  verweisen  kann. 

Der  Hauptzweck,  welchen  van  La  er  verfolgte,  war  der,  die 
Hanse  Dusche  Methode  zu  vereinfachen,  da  sich  ihm  bei  genauer 
Befolgung  Schwierigkeiten  für  ein  schnelleres  Arbeiten  entgegen- 
stellten. Der  auf  dem  Objektträger  aufgetragene  und  von  einem 
quadratischen  Glimmerplättchen  bedeckte  Gelatinetropfen  darf  jedoch 
auch  hier  nur  sehr  wenige  Zellen  enthalten. 

Die  Methode  ergiebt,  soweit  ich  aus  eigener  Erfahrung  urteilen 
kann,  ganz  brauchbare  Resultate. 

Die  Markierung  der  isolierten  Zellen  kann  hier  ebenfalls  in  ein- 
fachster Weise  mit  der  Hand  unter  dem  Mikroskop  auf  dem  Plättchen 
ausgeführt  werden.  Nachdem  die  Zellen  zu  Kolonieen  herangewachsen 
und  letztere  zum  Abimpfen  reif  geworden  sind,  wird  die  Markierung 
auf  der  Unterseite  des  Objektträgers  wiederholt. 

Bei  der  Anwendung  des  Objektmarkierers  werden,  wie  van 
L  a  e  r  ^)  selbst  bemerkt,  durch  den  Druck  desselben  auf  das  Glimmer- 
plättchen die  Zellen  leicht  verschoben ;  er  findet  es  daher  besser,  die 
Glimmerplättchen  so,  wie  ich  es  für  die  Deckgläser  bei  Anwendung 
der  Böttcher 'sehen  feuchten  Kammer  angegeben  habe,  in  kleine 
Quadrate  zu  teilen,  die  an  der  Seite  mittelst  einer  feinen  Feder 
nummeriert  werden.  Durch  diese  Einrichtung  kann  sich  das  Ab- 
suchen auf  alle  Teile  des  Gelatinetropfens  erstrecken,  besonders 
dann,  wenn  man  die  Kultur  immer  in  bestimmter  Richtung  unter 
dem  Mikroskop  hinwegführt. 

Zur  Feststellung  der  Lage  der  Zellen  innerhalb  der  kleinen 
Quadrate  kann  man  sich  dann  weiter,  wie  ich  sogleich  ausführen 
werde,  einer  Okularteilung  bedienen.  Schon  bei  Anwendung  des  be- 
weglichen Objekttisches  mit  Fadenkreuz  erreicht  man  brauchbare 
Resultate. 

Das  Glimmerplättchen  muß  mit  der  aufgebogenen  Ecke  rasch  in 
einem  Zug,  ohne  die  einmal  gehobene  Fläche  mit  dem  Gelatinetropfen 
wieder  in  Berührung  zu  bringen,  in  die  Höhe  gehoben  werden,  um 
ein  Verzerren  und  Vermischen  der  Kolonieen  zu  vermeiden,  eine  Ge- 
fahr, die  allerdings  bei  schwacher  Einsaat  von  Zellen  gering  ist 

Eine  Kontrolle  über  die  gelungene  Abimpfung  ist  wohl  möglich, 
bietet  aber  infolge  der  beim  Aufheben  des  Glimmerplättchens  ein- 
tretenden Verzerrung  der  Gelatineoberfläche  und  der  Kolonieen  nicht 
die  Sicherheit  und  die  Klarheit  des  Bildes,  wie  bei  der  Abimpfung 
der  Böttcher'schen  feuchten  Kammer. 

Ein  gewichtiges  Bedenken  gegen  die  Kulturmethode  überhaupt 

1)  Proceedings    of    the    internat.      Brewers'    congress    held    in    Brand'a    hall,   in 
the  eit7  of  Chicago,  III.  1898.  p.  67  n.  68. 

2)  1.  0.  p.  188. 

8)  1.  c  p.  68.  Anmerkung. 

Zweite  Ab^   It.  ßd.  32 
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kann  ich  nicht  anterdrücken.  In  der  Regel  wachsen  die  am  Rand 
der  Gelatine  gelegenen  und  in  den  ersten  24  Stunden  völlig  regel- 
mäßigen Kolonieen  der  verwendeten  Eulturhefen  (im  Laboratorium 
gezOcbtet)  sehr  rasch  „polypenförmig^^  aus.  Hierbei  gingen  häufig 
die  anfangs  rundlichen  und  ovalen  Zellen  in  die  gestreckte  Form  Ober; 
zuweilen  ragten  große  Sproßverbände  sehr  langgestreckter,  wurst- 
förmiger  Zellen  aus  den  Kolonieen  hervor.  Es  scheinen  sich  also  in 
diesen  randständigen  Kolonieen  ofTenbar  unter  dem  Einfluß  der  Luft 
sehr  rasch  ähnliche  Veränderungen  zu  vollziehen,  wie  sich  dieselben 
nach  meinen  eingehenden  Beobachtungen  über  die  Wachstumsform 
verschiedener  Kulturhefen  in  der  Böttcher 'sehen  feuchten  Kammer, 
Ober  welche  ich  demnächst  an  anderer  Stelle  berichten  werde,  regel- 
mäßig, aber  erst  nach  längerer  Zeit  vollziehen. 

Ob  es  sich  hier  um  eine  einfache,  vorübergehende  Umgestaltung  der 
Form  oder  um  tiefergreifende  Andeutungen,  um  einen  Uebergang  der 
oingesäten  Mutterzellen  in  eine  andere  Generation  der  Hefe  handelt, 
vermag  ich  zur  Zeit  nicht  anzugeben,  ebensowenig  kann  ich  übersehen, 
ob  derartige  Aenderungen  in  der  Wachstumsform  auf  festen  Nähr- 
böden auch  bei  anderen  als  bei  den  von  mir  benutzten  Hefen  unter 
den  gleichen  Kulturbedingungen  schon  von  anderer  Seite  beobachtet 
wurden.  Mitteilungen  hierüber  in  der  Litteratur  sind  mir  nicht 
bekannt 

Jedenfalls  müßten  diese  Fragen  erst  klar  gelegt  werden,  bevor 
die  erwähnten  Kolonieen  zur  Beinzucht  verwendet  werden  können 
und  die  vorgeschlagene  Kulturmethode  sich  zu  allgemeiner  Anwendung 
empfiehlt. 

Als  ich  im  Jahre  1884  anfing,  an  der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  in  München  Reinkulturen  von  Bierhefe  im  Großen  her- 
zustellen, befriedigten  mich  die  damals  bekannten  Methoden  zur 
Fixierung  der  Lage  der  isolierten  Zellen  in  den  Kulturen  in  keiner 
Weise.  Denselben  haftete  immer  ein  gewisser  Grad  von  Unsicherheit 
zumal  dann  an,  wenn  die  Zahl  der  in  die  Nährgelatine  eingesäten 
Zellen  eine  etwas  größere  war.  Eine  geringe  Einsaat  machte  aber 
das  Absuchen  der  Kulturen  zu  einer  äußerst  zeitraubenden,  müh- 
samen und  sehr  anstrengenden  Arbeit. 

Bei  der  sehr  großen  Anzahl  von  Reinkulturen,  welche  ich  meist 
gleichzeitig  herzustellen  hatte,  wurde  ich  dazu  gedrängt,  unbeschadet 
der  Sicherheit  des  Arbeitens,  mir  eine  Methode  zurechtzulegen,  welche 
es  ermöglichte,  die  für  das  Absuchen  der  Kulturen  erforderliche  Zeit 
möglichst  abzukürzen.  Zunächst  erreichte  ich  dieses  Ziel  durch  eine 
viel  größere  Einsaat  von  Hefe  in  die  Nährgelatine,  als  bis  dahin  üblich 
war.  Allerdings  wachsen  ja  bei  vermehrter  Einsaat  infolge  rascher 
Erschöpfung  des  Nährbodens  und  der  ausgeschiedenen  Stofiwechsd- 
Produkte  die  Kolonieen  nicht  zu  solcher  Größe  heran,  wie  bei  geringer 
Einsaat.  Gleichwohl  entwickeln  sie  sich  in  letzterem  Falle  derart, 
daß  das  Abimpfen,  selbst  ohne  weitere  Hilfsmittel,  keine  Schwierig- 
keit bereitet.  Dann  aber  suchte  ich  mir  auf  dem  Deckglas  der 
feuchten  Kammer  selbst  unveränderliche,  nicht  nur  mikroskopisch, 
sondern  auch  makroskopisch  leicht  sieht-  und  auffindbare  Merkmale 
herzustellen,  die  nicht  nur  ein  rasches,  systematisches  Absuchen  der 
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Kolturen  ermöglichten,  sondero  zu  denen  auch  die  Lage  der  zur  Zucht 
ausgewählten,  gut  isolierten  Hefezellen  in  Beziehung  gebracht  werden 
konnte.  Es  sollte  hierdurch  nicht  nur  ein  rasches,  absolut  sicheres 
Wiederauffinden  der  isolierten  Zellen  bez.  der  aus  denselben  her- 
vorgegangenen Kolonieen  bei  der  fortlaufenden  mikroskopischen  Eon- 
trolle, sondern  auch  beim  Abimpfen  der  Kolonieen  ermöglicht  werden. 

Ich  erreichte  dieses  weitere  Ziel  dadurch,  daß  ich  auf  die  eine 
Seite  der  auf  die  feuchte  Kammer  aufzulegenden  Deckgläschen,  auf 
welche  die  NiUirgelatine  mit  den  Hefezellen  aufgetragen  wurde, 
mittelst  Flußsäure  eine  Reihe  von  sich  rechtwinkelig  schneidenden 
Linien  einätzte,  durch  welche  die  Fläche  derselben  in  eine  große  An- 
zahl kleiner  Quadrate  zerlegt  wurde.  Die  Quadrate  des  oberen  und 
linken  Randes  wurden  numeriert  Bei  den  ersten  Versuchen,  welche 
ich  mit  diesen  quadrierten  Deckgläsern  anstellte,  zog  ich  die  Linien 
in  Abständen  von  nur  1  mm.  So  große  Vorteile  nun  die  kleine  Fläche 
von  nur  1  qmm  für  die  Fixierung  der  Lage  der  Zellen  unter  dem 
Mikroskope  bietet,  kam  ich  jedoch  sehr  bald  von  dieser  engen  Teilung 
wieder  ab,  da  durch  dieselbe  makroskopisch  die  Debersicht  nicht 
nur  nicht  erleichtert,  sondern  auch  durch  die  vielen  Linien  erschwert 
wurde.  Die  Fläche  des  Deckglases  wurde  durch  letztere  zu  unruhig 
und  ermüdete  das  Auge  beim  Absuchen  und  Abimpfen  sehr  bald. 
Eine  gewisse  Erleichterung  in  dieser  Hinsicht  trat  ein,  sobald  einzelne 
der  Linien  in  gewissen  Abständen  stärker  ausgezogen  wurden.  Die 
Herstellung  der  Teilung  wurde  jedoch  hierdurch  sehr  kompliziert. 

Durch  eine  Teilung  in  Abstanden  von  mindestens  2  mm  wurden 
diese  Uebelstände  völlig  beseitigt  und  benutze  ich  Deckgläschen  (Größe 
^6 :  21  mm)  mit  Quadraten  von  2  mm  Seite  jetzt  ausschließlich^). 

Eine  Skizze  zur  Einzeichnung  der  Lupe  der  isolierten  Zellen 
innerhalb  der  kleinen  Quadrate  konnte  damals  allerdings  auch  noch 
nicht  entbehrt  werden. 

Nachdem  ich  im  Jahre  1885  in  dem  Organe  der  wissenschaft- 
lichen Station  für  Brauerei,  der  Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen^), 
Mitteilung  über  die  neue  Methode  gemacht  hatte,  wurde  dieselbe  von 
Alfred  Jörgensen  in  Kopenhagen  aufgenommen  und  in  einer 
Richtung  weiter  ausgebaut,  indem  er,  wie  Emil  Chr.  Hansen  im 
3.  Abschnitte  —  Contröle  sur  le  porte-objet  du  microscope  —  seiner 
Abhandlung :  M6thodes  pour  obten^r  des  cultures  pures  de  Saccharo- 
myces  et  de  microorganismes  analogues')  mitteilt,  nicht  die  äußerste 
obere  und  linke  Reihe  der  Quadrate  des  Deckglases  nummerierte, 
sondern  in  jedes  einzelne  Quadrat  eine  Nummer  einsetzte.  Letztere 
soll  nicht  nur  dazu  dienen,  bestimmte  Quadrate  zu  bezeichnen,  son- 
dern die  Ziffern  selbst  bieten  in  ihrer  Form  ein  wertvolles  Hilfsmittel, 
um  die  Lage  der  Zellen  anzugeben,  deren  Entwickelung  zu  Kolonieen 
man  beobachten  will.  Ein  Situationsplan  ist  aber  auch  noch  nicht 
entbehrlich,  selbst  dann  nicht,  wenn  die  fixierten  Zellen  mittelst  des 
Objektmarkierers  mit  einem  Farberinge  umzogen  werden. 


1)  Dieselben  werden  von  dem  Mechaniker  Carl   Kollmann   in  MAnchen,   Hof- 
ftUtt  3,  Angefertigt. 

1885.  No.  9.  p.  178. 

Medd.  fra  Cerlsberg  Laboratoriet.  Bd    II.  1886.  R^som^.  p.  92. 
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Doemens^)  giebt  in  dem  Aufsatz:  Ueber  Hefereinzachtleine 
Abbildung  der  feuchten  Kammer  mit  geteiltem  Deckglas,  wie  sie,  so- 
weit ich  hierüber  unterrichtet  bin,  auch  jetzt  noch  Ton  der  Jör- 
gensen^schen  Schule  benutzt  wird.  Auf  dem  runden  Deckglas  sind  16 
Quadrate  eingezeichnet,  welche  von  2  bis  18  unter  Eliminierungider 
Zahl  11  numeriert  sind. 

Kurze  Zeit  nach  meiner  ersten  Mitteilung  in  der  Zeitschrift  für 
das  gesamte  Brauwesen  hatte  ich  selbst  die  Methode  noch  weiter|in 
der  Richtung  ausgebaut,  daß  alle  Bedenken,  welche  wegen  der  Sicher- 
heit in  der  Bestimmung  der  Lage  der  isolierten  Zellen  innerhalb  der 
kleinen  Deckglasquadrate  noch  hätten  erhoben  werden  können,  berück- 
sichtigt waren.  Eine  Mitteilung  hierüber  habe  ich  bis  jetzt  weiteren 
Kreisen  nicht  gemacht  Mit  6  Zahlen  kann  der  Ort,  an  welchem  sich 
mit  der  zur  Zucht  ausgewählten  Zellen  befand,  leicht  und  mit  völliger 
Sicherheit  wieder  aufgefunden  werden.  War  einmal  die  Lage  einer 
dieser  Zellen  bestimmt,  so  ließen  sich  von  hier  aus  auch  alle  anderen 
leicht  auffinden,  ohne  mit  dem  Abzählen  der  Quadrate  des  Deckglases 
von  vorn  beginnen  zu  müssen. 

Ich  habe  schon  in  meiner  ersten  Mitteilung  den  Weg  kurz  an- 
gedeutet, auf  welchem  ich  dies  erreiche.  Die  Quadrate  des  Deck- 
glases werden  durch  eine  am  Okular  des  Mikroskopes  angebrachte 
Teilung  nochmals  in  kleinere  zerlegt. 

Die  Okularteilung  besteht  in  einem  sogen.  Okularmikrometer,  einer 
runden  Glasscheibe,  deren  ganze  Fläche  in  quadratische  Felder  von 
1  mm  Seite  geteilt  ist.  Großen  Vorteil  bietet  es,  wenn  einzelne  der 
sich  rechtwinkelig  kreuzenden  Linien  in  bestimmten  Intervallen,  etwa 
von  5  zu  5  mm,  stärker  ausgezogen  werden.  Die  Teilung  wird  hier- 
durch übersichtlicher  und  das  Abzählen  der  Quadrate  erleichtert 

Die  geteilte  Glasscheibe  wird  auf  die  Blende  des  Okulars  auf- 
gelegt 

Innerhalb  bestimmter  Vergrößerungen  wird  je  ein  Deckglasquadrat 
völlig  von  der  Okularteilung  bedeckt  und  ließe  sich  dann  an  jedem 
beliebigen  Orte  innerhalb  der  Deckglasquadrate  die  Lage  einer  Zelle 
mit  großer  Schärfe  bestimmen.  Leider  sind  jedoch  die  hierbei  in 
Betracht  kommenden  Vergrößerungen  so  gering,  daß  sie  höchstens 
zum  Aufsuchen  von  sehr  großen  Kulturhefezellen  verwendet  werden 
können.  Bei  Anwendung  des  Vergrößerungssystems  Zeiß  Obj.  AA. 
Ok.  SC'^/i),  bei  welchem  das  Deckglasquadrat  noch  vollständig  von  der 
Okularteilung  bedeckt  ist,  sind  die  einzelnen  Zellen  von  Kuitnrhefe, 
welche  im  Wassertropfen  noch  sehr  leicht  zu  erkennen  sind,  in  den 
Gelatinekulturen  nur  mehr  sehr  schwer  aufzufinden ;  sie  gleichen  nicht 
selten  den  in  der  Gelatine  zuweilen  enthaltenen  anderen  Einschlüssen. 
Bei  Anwendung  des  Okulars  4  treten  zwar  die  Zahlen  deutlicher  her- 
vor, es  stellen  sich  jedoch  andere,  hier  nicht  näher  auszuführende 
Uebelstände  ein.  Infolgedessen  müssen  in  der  Regel  viel  stärkere 
Vergrößerungen  angewendet  werden  und  können  dann  beim  Absuchen 
nur  bestimmte  Teile  der  Deckglasquadrate,  die  Ecken  derselben,  in 
Betracht  gezogen  werden,  wodurch  zunächst  mehr  als  50  Proz.  der 

1)  Allg.  Brauer-  und  Hopfenstg.  1894.  No.  85.  p.  898. 
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Fläche  eines  Deckglasquadrates  außer  acht  gelassen  werden  müssen. 
Es  ist  dies  ein  Mangel  der  Methode.  Derselbe  kann  jedoch  dureh 
Herbeiziehung  des  beweglichen  Objekttisches,  der  die  Teilungen  auf 
bestimmte  Entfernungen  zu  versdiieben  gestattet,  völlig  beseitigt 
werden. 

Das  Absuchen  der  Kulturen  und  die  Feststellung  der  Lage  der 
isolierten  Zellen  in  denselben  gestaltet  sich  nach  der  angegebenen 
Methode  in  folgender  Weise: 

Nebenbei  möchte  ich  jedoch  zuvor  bemerken,  daß  ich  es  zur 
leichteren  Einführung  in  dieselbe  immer  wieder  für  praktisch  gefunden 
habe,  wenn  man  sich  zunächst  die  ganze  Situation  unter  dem  Mikro- 
skop bei  schwacher  Vergrößerung  —  etwa  Zeiß  Obj.  AA.  Ok.  1  — 
einprägt.  Einige  Schwierigkeiten  bietet  dem  Ungeübten  anfangs  bis- 
weilen beim  Abzählen  der  Deckglasquadrate  und  bei  der  Bezeichnung 
der  Lage  der  isolierten  Zellen  innerhalb  derselben  die  Umkehrung 
des  Bildes  unter  dem  Mikroskop.  Dieselben  lassen  sich  sehr  leicht 
in  der  Weise  beseitigen,  daß  man  ein  Blatt  Papier  genau  in  der 
Weise  wie  das  Deckglas  in  Quadrate  einteilt  und  die  obere  und  linke 
Reihe  derselben  wie  dort  numeriert.  Dieses  Blatt  Papier  legt  man 
nun  neben  dem  Mikroskop  so  auf,  daß  analog  dem  mikroskopischen 
Bilde  der  obere  numerierte  Rand  nach  unten  und  der  linke  nach 
rechts  zu  liegen  kommt 

Zum  Absuchen  kann  das  Vergrößerungssystem  Zeiß  Obj.  D. 
Ok.  1  (^^^/i)  oder  ein  dem  entsprechendes  anderes  verwandt  werden; 
in  der  Regel  benutze  ich  jedoch  die  Kombination  Zeiß  Obj.  D.  Ok.  2 
C^^li\  welche  für  die  Mehrzahl  der  Fälle  völlig  ausreichend  ist. 

Das  Absuchen  der  Kulturen  beginnt  man  gewöhnlich  in  der  Reihe 
der  niedrigsten  Nummer  des  oberen  Randes.  Zunächst  unterrichtet 
man  sich  makroskopisch  darüber,  welches  der  Quadrate  in  dieser 
Reihe  vollständig  von  Gelatine  bedeckt  ist.  Quadrate,  welche  nur 
teilweise  von  einer  Gelatineschicht  überzogen  sind,  müssen  bei  der 
Auswahl  von  Zellen  ausgeschlossen  bleiben,  da  beim  Abimpfen  hier 
die  Gelatine  sehr  leicht  eintrocknet.  Dann  sucht  man  die  ent- 
sprechende Zahl  am  oberen  Rande  des  Deckglases  —  die  Zahl  der 
Abscissenreihe  —  unter  dem  Mikroskop  auf.  Bei  den  zu  wählenden 
Vergrößerungen  kommen  hierbei  in  der  Regel  nur  Bruchteile  der 
Zahlen  ins  Gesichtsfeld,  doch  lassen  sich  dieselben  an  bestimmten 
charakteristischen  Zügen  erkennen,  ohne  daß  es  nötig  erscheint,  immer 
den  ganzen  Verlauf  der  eingeätzten  Zahl  zu  verfolgen.  Dem  Unge- 
übten wird  hier  die  Vergleichung  mit  den  Ziffern  auf  dem  neben- 
liegenden Papierblatte  gute  Dienste  leisten. 

Ich  habe  zur  Numerierung  arabische  Zahlen  gewählt,  vielleicht 
mögen  römische,  die  mir  von  anderer  Seite  vorgeschlagen  wurden,  dem 
Ungeübten  bequemer  sein. 

Nachdem  die  Zahl  am  oberen  Rande  des  Deckglases  sicher  be- 
stimmt ist,  sucht  man  durch  Verschieben  der  feuchten  Kammer  das 
erste  von  der  Gelatine  völlig  bedeckte  Quadrat  dieser  Reihe  auf, 
wobei  man  die  Anzahl  der  Quadrate,  welche  das  Gesichtsfeld  passieren, 
genau  feststellt.  Man  erhält  hierdurch  eine  zweite  Zahl  •—  die  Zahl 
der  Ordinatenreihe  — . 
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Durch  diese  beiden  Zahlen  ist  das  Deckglasqnadrat  genau  ge- 
kennzeichnet und  trägt  man  dieselben  in  einer  bestimmten  Reihenfolge 
in  eine  Tabelle  ein.  Es  erscheint  mir  praktisch,  an  erster  Stelle  die 
Zahl  der  Ordinatenreihe  (O)  und  an  zweiter  diejenige  der  Absdssen- 
reibe  (A)  zu  setzen. 

Das  Absuchen  des  durch  die  beiden  Zahlen  festgelegten  Deck- 
glasquadrates erfolgt  dann  in  der  Weise,  daß  man  zwei  der  feinen^ 
rechtwinkelig  sich  schneidenden  Linien  der  Okularteilung  möglichst 
genau  an  die  in  gröberen  Linien  markierten  Seiten  des  Deckglas- 
quadrates bei  den  Schnittpunkten  in  den  Ecken  anlegt.  Die  Okular- 
teilung wird  zuerst  auf  die  rechte  oder  linke  untere  Ecke  —  im 
Gesichtsfelde  —  eingestellt.  Die  betr.  Ecke  wird  soweit  nach  rechts 
oder  links,  bezw.  oben  oder  unten  geschoben,  daß  ein  möglichst  großes 
Stock  der  Fl&che  des  Deckglasquadrates  zu  übersehen  ist  und  von 
der  Okularteilung  bedeckt  wird.  Sodann  senkt  man  den  Tubus  mittelst 
der  Mikrometerschraube  bis  auf  die  Gelatineschicht  ^)  und  sucht  die- 
selbe in  verschiedener  Höhe  nach  Zellen  ab. 

Nehmen  wir  an,  wir  hätten  hierbei  eine  Zelle  gefunden,  welche 
innerhalb  eines  der  kleinen  Okularquadrate  liegt,  so  zählen  wir,  um 
die  Lage  dieser  Zelle,  bezogen  auf  die  Seiten  des  Deckglasquadrates^ 
genau  zu  bestimmen,  die  Quadrate  der  Okularteilung  bis  zu  der 
unteren,  bezw.  rechten  oder  linken  Seite  des  Deckglasquadrates  ab, 
wodurch  wir  weitere  zwei  Zahlen  für  die  Ortsbestimmung  der  Zelle 
erhalten. 

Es  muß  nun  zum  Ausdruck  gebracht  werden,  ob  die  gefundene 
Zelle  oben  oder  unten,  rechts  oder  links  im  Deckglasquadrate  liegt. 
Es  geschieht  dies  dadurch,  daß  wir  die  beiden  zuletzt  gefundenen 
Ziffern  in  Beziehung  zu  der  benachbarten  niederen  oder  höheren  Ab- 
scissen-  bezw.  Ordinatenreihe  bringen. 

Nachstehende  schematisehe  Zeichnung,  welche  ein  Deckglas- 
quadrat mit  der  an  zwei  diametral  einander  gegenüberliegenden  Ecken 
angesetzten  Okularteilung  darstellen  soll,  möge  dies  veranschaulichen. 

Das  große  Quadrat  (Deckglasquadrat)  sei  durch  die  beiden  Zahlen 
O«,  A7  bestimmt.  In  der  rechten  Ecke  desselben  ist  im  dritten 
kleinen  Quadrate  (Okularteilung),  von  der  unteren  Seite  des  Deck- 
glasquadrates gezählt,  eine  Zelle  angedeutet  Von  der  rechten  Seite 
des  Deckglasquadrates  gezählt,  be&idet  sich  die  Zelle  im  sechsten 
Okularquadrate.  Dem  unteren  Rande  des  Deckglasquadrates  ist,  wie 
uns  ein  Blick  auf  das  nebenliegende  geteilte  Papierblatt  zeigt,  die 
Ordinatenreihe  5  und  dem  rechten  Bimde  die  Abscissenreihe  6  be- 
nachbart. Wir  erhalten  somit  für  die  —  im  Gesichtsfelde  des  Mikro- 
skopes  —  in  der  rechten  unteren  Ecke  des  Deckglasquadrates  liegende 
Zelle  den  Ausdruck: 

3:5 
6:6 

Um  Verwirrung  zu  vermeiden,  sind  die  Zahlen,  welche  die  Lage 


O5,  A,  I 


1)  J5rgeDsen  —  1.  e.  —  meinti  dafi  die  Beobachtung  erleichtert  würde,  wenn 
die  Gelatine  auf  die  gefttste  Seite  des  Deokglaaes  aufgetragen  wird.  In  dieeem  Falle 
liegt  natflrlieh  die  Gelatineschicht  and  Deckglasteilnng  gleiohaeitig  im  Gesiebtsfelda. 
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der  Zellen  za  den  Seiten  des  Deckglasquadrates  zum  Ausdruck 
bringen,  in  der  gleichen  Reihenfolge  aufzuführen  wie  die  Zahlen  für 
die  Deckglasquadrate.  Steht  hier  die  Zahl  der  Ordinatenreihe  Yoran^ 
so  sind  auch  die  beiden  Ziffern,  welche  die  Lage  zur  Ordinatenreihe 
angeben,  voranzustellen. 

Für  die  in  der  oberen  linken  Ecke  des  Deckglasquadrates  mar- 
kierte Zelle  ergiebt  sich  der  Ausdruck: 

0     A    (10:7 

Liegt  die  aufgefundene  Zelle  auf  einem  Teilstriche  der  Okular- 
teilung,  so  ist  es  ganz  konventionell,  welchem  der  beiden  benachbarten 
Quadrate  man  dieselbe  zurechnen  will;  es  ist  nur  das  einmal  ange- 
nommene Verfahren  immer  wieder  einzuhalten.  Liegt  die  Zelle  auf 
einer  der  Linien,  welche  das  Deckglasquadrat  begrenzen,  so  wird  die 
Entfernung  =  O,  und  wir  erhalten  dann  beispielsweise  für  unsere 
Zelle  in  der  rechten  unteren  Ecke  bei  gleichbleibender  Entfernung 
nach  der  rechten  Seite  des  Deckglasquadrates  den  Ausdruck : 

O    A    (0  =  ^ 

Um  eine  aufgefundene  Zelle  zur  Zucht  verwenden  zu  können,, 
muß  dieselbe  gut  isoliert  sein,  worunter  ich  solche  Zellen  verstehe, 
bei  welchen  sich  in  einem  Umkreise,  dessen  Radius  der  Länge  von 
mindestens  acht  kleinen  Quadraten  entspricht,  keine  andere  Zelle 
befindet. 

Will  man  auf  das  Absuchen  der  ganzen  Fläche  des  Deckglas- 
quadrates nicht  verzichten,  so  wird  die  Kultur  mittelst  des  beweg- 
lichen Objekttisches  zunächst  nach  rechts  oder  links,  je  nachdem  die 
erste  Einstellung  der  Okularteilung  gemacht  wurde,  um  einen  ali- 
quoten Teil,  welcher  einer  bestimmten  Anzahl  von  Teilstrichen  ent- 
spricht, so  daß  die  Entfernungen,  ausgedrückt  in  der  Anzahl  der 
kleinen  Quadrate,  immer  genau  bekannt  ist,  verschoben.  Später  er- 
folgt dann  in  gleich  systematischer  Weise  eine  Verschiebung  der 
Kultur  in  der  zur  ersten  senkrechten  Richtung. 

Werden  nun  die  Ecken  abgesucht,  so  erfolgt  die  Verschiebung 
ebenfalls  in  systematischer  Weise,  indem  beispielsweise  zunächst  unten 
die  rechte  und  dann  die  linke,  oben  zuerst  die  linke  und  dann  die 
rechte  abgesucht  wird.  Hierauf  schiebt  man  das  Deckglasquadrat 
mit  der  nächst  höheren  Ordinatenzififer  in  das  Gesichtsfeld  und  sucht 
bei  diesem  zunächst  wieder  die  rechte  untere  Ecke,  dann  die  linke 
und  so  fort  ab. 

Wenn  eine  Abscissenreihe  bis  zum  letzten  von  der  Oelatine- 
schicht  völlig  bedeckten  Quadrate  durchmustert  ist,  wird  das  gleiche 
Verfahren  bei  der  nächst  höheren  durchgeführt,  indem  man  zunächst 
wieder  die  Zahl  am  oberen  Rande  des  Deckglases  unter  dem  Mikro- 
skope einstellt,  oder  vom  letzten  abgesuchten  Quadrat  sofort  auf 
das  benachbarte  der  nächst  höheren  Abscissenreihe  übergeht. 

Bei  einiger  Uebung  können  mit  Hilfe  dieser  Methode  zwei  Parallel- 
kulturen bequem  in  einer  Stunde  abgesucht  und  bei  einem  richtigen 
Mengenverhältnis  zwischen  Hefe  und  Gelatine  in  jeder  derselben  bis 
zu  30  und  mehr  gut  isolierte  Zellen  notiert  werden,  eine  Anzahl, 
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welche  mehr  als  hinreichend  ist.  Beim  Absuchen  der  ganzen  Fläche 
des  Deckglases  unter  Benutzung  des  beweglichen  Objekttisches  können 
bei  gleichmäßiger  Verteilung  50—60  gut  isolierte  Zellen  gefunden 
werden.  Von  letzteren  werden  später  diejenigen  ausgewählt,  welche 
die  besten  Kolonieen  entwickelt  haben. 

Die  Durchführung  der  Reinkultur  nimmt  bei  diesem  Arbeitsver- 
fahren nur  etwa  2  Stunden  in  Anspruch. 

Das  Absuchen  der  Kulturen  kann  auch  dann  unter  Mithilfe  des 
beweglichen  Objekttisches  ausgeführt  werden ,  wenn  man  nur  die 
Ecken  der  Deckglasquadrate  einstellt.  Die  Bewegungen  der  Kulturen 
werden  hierbei  ruhiger;  der  Beobachter  ermüdet  nicht  so  rasch  und 
wird  hierdurch  die  mit  dem  Absuchen  verbundene  große  Anstrengung 
wenigstens  in  etwas  herabgemindert. 

Die  Anwendung  des  beweglichen  Objekttisches  ist  insbesondere 
im  Sommer  von  Vorteil,  wenn  bei  hoher  Lufttemperatur  die  Gelatine 
leicht  zur  Verflüssigung  neigt,  indem  die  Kulturen  vor  der  direkten 
Berührung  mit  der  warmen  Hand  geschützt  sind. 

Die  täglich  vorzunehmende  Kontrolle  über  die  Entwicklung  der 
ausgewählten  und  in  ihrer  Lage  genau  bestimmten  Hefezellen  zu 
Kolonieen  ist  eine  sehr  einfache  Sache  und  nimmt  sehr  wenig  Zeit 
in  Anspruch.  Mit  Hilfe  der  6  notierten  Ziffern  ist  man  jederzeit 
imstande,  sowohl  mikroskopisch  wie  makroskopisch  die  Zellen  leicht 

{3  '  5 
g ;  g  besagt  uns,   daß  wir  die 

zur  Kolonie  entwickelte  Zelle  makroskopisch  in  dem  betreffenden, 
durch  die  Numerierung  am  oberen  und  linken  Rande  leicht  aufzu- 
findenden Deckglasquadrate  in  der  linken  oberen,  unter  dem  Mikro- 
skop in  der  rechten  unteren  Ecke  zu  suchen  haben.  Sobald  einmal 
eines  der  Deckglasquadrate  mit  notierten  Zellen  bezw.  Kolonieen  vom 
numerierten  Rand  aus  aufgesucht  ist,  erscheint  es  unnöthig,  beim 
üebergang  in  die  nächste  Abscissenreihe  das  Abzählen  der  Quadrate 
von  vom  anzufangen. 

Bei  der  Entwickelung  der  Zellen  zu  Kolonieen  greifen  letztere 
natürlich  in  der  Regel  über  das  kleine  Quadrat  der  Okularteilung 
hinaus.  Durch  die  tägliche  Beobachtung  über  den  Entwickelunga- 
gang  der  Kolonieen  und  bei  guter  Isolierung  können  hierdurch  ZweUiel 
über  die  Identität  kaum  entstehen. 

Eine  äußerliche  Markierung  der  Kolonieen  ist  bis  zur  Abimpfung 
völlig  unnötig,  ja  sie  kann  auch  dann  noch  bei  einiger  Debung  ent- 
behrlich werden,  indem  sich  sehr  bald  für  das  unbewaffnete  Auge  ein 
Maßstab  für  die  mikroskopisch  gemessenen  Entfernungen  herausbildet, 
der  bei  der  Abimpfung  kaum  einen  Fehlgriff  machen  läßt  Für  den 
Anfänger  ist  es  jedenfalls  notwendig,  daß  er  vor  der  Abimpfung  nach 
vorausgegangener  Kontrolle  jedes  einzelnen  Quadrates  die  betreffenden 
Kolonieen  wieder  mit  einem  kleinen  Tropfen  Asphaltlack  etc.  markiert 
Die  so  gekennzeichneten  Kolonieen  werden  wiederholt  auf  ihre  Ueber- 
einstimmung  mit  den  in  der  Tabelle  verzeichneten  kontrolliert  Die 
Markierung  der  Kolonieen  bietet  natürlich  gegenüber  der  Markierung 
einer  einzelnen  Zelle  absolut  keine  Schwierigkeit 

Beim  Abimpfen  selbst  wird  das  Deckglas  mit  der  Gelatinschicht 
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nach  oben  auf  den  Ring  der  feuchten  Kammer  gelegt  und  naeh  dem 
Ausstechen  einer  markierten  Kolonie  mit  dem  Platindraht  ^)  sofort 
wieder  in  seine  ursprüngliche  Lage  gebracht,  um  das  Austrocknen 
zu  verzögern.  Mit  Vorteil  wird  die  feuchte  Kammer,  wie  überhaupt 
beim  Abimpfen,  auf  eine  dunkel  gefärbte  Glasplatte  gelegt. 

unter  allen  Umständen  wird  an  der  Stelle,  wo  die  abgeimpften 
Kolonieen  lagen,  sofort  nach  Abimpfung  der  ganzen  Kultur  und  Ent- 
fernung der  Lack-,  Tinte-  oder  Tuschetropfen  eine  letzte  Kontrolle 
mit  Hilfe  der  Tabelle  ausgeführt,  um  ein  Urteil  darüber  zu  gewinnen, 
ob  die  Abimpfung  auch  eine  tadellose  war.  Jedes  der  geimpften 
Würzekölbchen  trägt  eine  mit  der  Kolonie  korrespondierende  Nummer, 
so  daß  jede  Kolonie  von  der  weiteren  Vermehrung  ausgeschlossen 
werden  kann,  sobald  sich  durch  die  Kontrolle  für  die  Abimpfung  der- 
selben irgendwelche  Mißgriffe  ergeben. 

Die  Methode  eignet  sich  auch  ganz  besonders  zu  Monate  hin- 
durch fortgesetzten  Beobachtungen  ühev  die  Wachstumserscheinungen 
bestimmter  Kolonieen,  bei  welchen  die  Tröpfchenkultur,  wenigstens 
nach  meinen  Erfahrungen,  nicht  anwendbar  ist. 

Die  im  Vorstehenden  angegebene  Methode  zur  Feststellung  der 
Lage  der  isolierten  Hefezellen  in  Oelatinekulturen  hat  sich  bei  den 
Hunderten  von  Reinkulturen,  welche  ich  während  eines  Zeitraumes 
von  jetzt  mehr  als  10  Jahren  durchführte,  selbst  in  den  schwierigsten 
Fällen  auf  das  beste  bewährt.  Nachdem  es  sich  dabei,  wie  bei  der 
Tröpfchenkultur,  nur  um  ganz  bestimmte  Zahlenverhältnisse  handelt 
und  die  Inanspruchnahme  anderer  Hilfsmittel  zur  Bestimmung  der 
Lage  der  Zelle,  wie  Skizzen,  in  die  Gelatine  eingeschlossener  Krystalle 
und  anderes  ausgeschlossen  ist,  bietet  dieselbe  in  Verbindung  mit  der 
rasch  und  leicht  durchführbaren  fortwährenden  Kontrolle  unter  allen 
Umständen  einen  hohen  Grad  von  Sicherheit. 


Referate. 


Mftller-Thurgaa ,  H.,  Die  Herstellung  unvergorener  und 
alkoholfreier  Obst-  und  Traubenweine.  L  u.  2.  Aufl. 
8».    31  p.    Frauenfeld  (J.  Huber)  1896. 

Bekanntlich  besteht  die  bisher  allein  übliche  Methode  der  Auf- 
bewahrung der  Fruchtsäfte  darin,  daß  man  dieselben  vergären  läßt 
Der  Zucker  verschwindet  dabei  und  der  entstehende  Alkohol  wirkt 
als  ein  föulniswidriger  Stoff.  Es  ist  nun  fraglich,  ob  die  Menschen 
des  Alkohols  wegen  vergorene  Getränke  darstellten,  oder  darum,  weil 
es  ihnen  nicht  möglich  war,  die  Gärung  zu  verhindern.  Der  Verf. 
hat  sich  die  Aufgabe  gestellt,  die  Getränke  in  unvergorenem  Zustande 


1)  Ich  Terwende  hierin  ca  1  cm  lunge  Stückchen  sehr  feinen  Platindrahtes,  welche 
mit  ausgeglühter  Pincette  gefafit  und  in  die  P  a  s  t  e  u  r  kölbchen  mit  Würse  fallen  ge- 
lassen werden. 
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aufzubewahren.    Diese  Art  der  Aufbewahrung  steOt  an  unsere  Auf- 
merksamkeit und  Geschicklichkeit  höhere  Anforderungen.   „Daffir  wird 
aber  nicht  nur  ein  wertvolleres  Produkt  erzeugt,  sondern  es  bleibt 
dasselbe  auch  vor  den  mannigfaltigen  Zersetzungserscheinungen,  Krank- 
heiten und  Fehlern  bewahrt,  welche  alljährlich  den  Wert  unserer  Moste 
und  Weine  beeinträchtigen.    Im  Laufe  der  letzten  Jahre  habe  ich 
eine  Methobe  zur  Darstellung  unvergorener  Trauben*  und  Obstsäfte 
ausgebildet  und  angewendet,  die  ich  hiermit  zum  allgemeinen  Besten 
der  Oeffentlichkeit  übergebe,  und  es  steht  zu  hoffen,  daß  schon  im 
kommenden  Herbste  ein  großer  Teil  unserer  Fruchtäfte  unvergoren 
aufbewahrt  werde,  statt  daß  man  sie  der  Grärung  überläßt^^    Auf  drei 
Wegen  kann  man  das  besagte  Ziel  erreichen.    Man  kann  den  Frucht- 
säften gärungshemmende  Substanzen  zusetzen;  die  Pihse  durch  Fil- 
tration entfernen;  oder  endlich  dieselben,  wie  man  dies  von  alters 
her  gethan,  „durch  Erwärmen  der  Säfte  auf  bestimmte  Temperatur- 
grade töten^S    Die  zuletzt  genannte  Methode  wählte  der  Verf.    (Bei- 
läufig bemerkt,  erwiesen  sich  unvergorene  Getränke,  denen  zur  Ver- 
hinderung der  Gärung  Salicylsäure,  Benzoesäure  u.  a.  m.  zugesetzt 
wurden,  als  gesundheitsschädlich;  die  Schwierigkeit  der  Filtrierung 
frischer  Traubensäfte  ist  bekannt),  und  der  Verf.  sagt  aber  dieselbe: 
„Unsere  Methode,  Obst-  und  Traubensäfte  durch  Erwärmung  und 
Abschloß  von  Pilzen  zu  konservieren,  beruht  auf  den  gleichen  Prin- 
zipien wie  das  Pasteurisieren  des  Weines;  das  Verfahren  erforderte 
jedoch  manche  Aenderung,  da  pasteurisierte  Weine  durch  ihren  Gehalt 
an  Alkohol  und  ihre  sonstige  Beschaffenheit  in  gewissem  Grade  gegen 
die  Wirkung  eindringender  Hefe  und  sonstiger  Pilze  geschützt  sind, 
unvergorene  Säfte  dagegen  nicht.'^    „Um  bei  meinen  Untersuchungen 
aber  die  Gärung  des  Weines  nicht  auf  die  Herbstzeit  beschränkt  zu  sein, 
konservierte  ich  schon  von  Anfang  der  80er  Jahre  an  alUährlicb  eine 
größere  Menge  Traubensaft  durch  Pasteurisieren.    Derselbe  wurde  zu 
diesem  Zwecke  sofort  von  der  Presse  weg  in  Flaschen  gef&llt,  und 
nachdem  diese  zugestopft  und  verbunden  waren,  in  einem  mit  Wasser 
angefüllten  Kochkessel  auf  70^  G  erwärmt.    Die  Erfahrung  zeigte, 
daß  die  Temperatur,  ja  selbst  geringere  Wärmegrade  genügten,  die 
Hefe  und  die  sonstigen  Pilze  zu  töten So  behandelte  Trauben- 
säfte und  solche,  die  hernach  filtriert  und  pasteurisiert  wurden,  hielten 
sich  über  ein  Jahrzehnt  unverändert,  und  ich  bin  z.  B.  im  Besitze 
von  einigen  Flaschen  82er  Traubensaft,  der  noch  unvergoren  und  un- 
verdorben ist." 

Um  die  Trauben-  und  Obstsäfte  zu  konservieren,  läßt  sie  der 
Verf.  im  trüben  Zustande,  wie  sie  von  der  Kelter  laufen,  erwärmen 
(das  erste  Mal  Vi  Stunde  lang  auf  60  ^  C).  Nunmehr  ist  die  Fil- 
tration viel  leichter  zu  bewerkstelligen,  da  die  sog.  Trubbestandteile 
und  sonstige  schleimige  Substanzen,  welche  sonst  die  Filtration  er- 
schweren, bei  der  Erwärmung  in  festen  Flocken  ausgeschieden  werden. 
Die  Filtration  selbst  kann  auch  nach  Jahresfrist  erfolgen,  und  es 
muß  dann  ein  nochmaliges  Pasteurisieren  vorgenommen  werden.  Bei 
diesem  zweiten  Pasteurisieren  erfolgt  nach  Versuchen  des  Verf.^s  keine 
Trübung,  sofern  man  bei  der  Erwärmung  eine  höhere  Temperatur  als 
das  erste  Mal  anzuwenden  vermeidet. 
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Es  wird  Aufgabe  der  Technik  sein,  der  Anregang  Müller- 
Thurgau^s  die  notwendige  technische  Unterlage  zu  verschaffen. 
Die  Anregung  ist  in  der  Schweiz  selbst  auf  keinen  unfruchtbaren 
Boden  gefallen,  denn  es  hat  sich  vor  kurzem  eine  Aktiengesellschaft 
flir  den  genannten  Zweck  gebildet  Sie  führt  den  Titel :  Erste  schwei- 
zerische Aktiengesellschaft  zur  Herstellung  unvergorener  und  alkohol- 
freier Trauben-  und  Obstweine  in  Bern.  Die  genannte  Gesellschaft 
wird  vom  Herbste  dieses  Jahres  an  unvergorene  Trauben-  und  Obst- 
weine nach  dem  sog.  Wädensweiler  Verfahren  des  Professors  MQller- 
Thurgau  herstellen.  Die  neugegründete  Gesellschaft  hat  sich 
unter  das  Protektorat  und  Patronat  der  schweizerischen  Abstinenz- 
und  Temperenz-Organisationen  und  namentlich  des  schweizerischen 
Alkoholgegnerbundes,  des  Guttemplerordens,  des  Schweiz.  Mäßigkeits- 
vereins vom  Blauen  Kreuz  u.  a.  m.  gestellt,  welchen  laut  Statuten 
ein  Teil  des  Reingewinnes  zuf^lt  Maurizio  (Zürich). 

Xflller - Thiirgaii,  H«,  Ueber  neuere  Erfahrungen  bei  der 
Anwendung  von  Reinhefen  in  der  Weinbereitung. 
(S.-A.  aus  Weinbau  und  Weinhandel.  1896.  No.  40—42.) 
Die  Schrift  ist  die  Wiedergabe  eines  Vortrages,  den  der  Verf. 
bei  Gelegenheit  des  14.  Deutschen  Weinbau  -  Kongresses  in  Neu- 
stadt a.  d.  Haardt  hielt.  —  Schon  in  einer  früheren  Abhandlung  wies 
der  Verf.  nach,  „daß  es  in  der  That  gelingt,  durch  richtige  Verwen- 
dung einer  geeigneten  Reinhefe  die  Gärung  dermaßen  zu  beschleunigen 
und  den  Vorgang  selbst  so  zu  steigern, . . .  daß  ein  großer  Teil  der  nach- 
teilig wirkenden  . . .  Schimmelpilze  gar  nicht  zur  Wirkung  gelangen, 
während  andere,  wie  z.  B.  nachteilig  wirkende  Hefearten  und  hefe- 
ähnliche Pilze  frühzeitig  in  ihrer  Entwickelung  gehemmt  werden  und 
daher  weniger  ungünstig  wirken  können/^  Verf.  geht  zur  Behandlung 
der  Erfolge  über  und  stützt  sich  dabei  in  erster  Linie  auf  die  auf 
der  Versuchsstation  und  in  den  Kellereien  in  Wädensweil  ausgeführten 
Untersuchungen  und  auf  die  Berichte  derjenigen  Praktiker  Deutsch- 
lands und  der  Schweiz,  die  mit  seinen  Heferassen  Versuche  im  Großen 
angestellt  haben.  Er  erwähnt  im  weiteren  die  mit  dem  Verfahren 
verbundenen  Schwierigkeiten,  die  Nichterfolge  und  etwaige  ungünstige 
Wirkungen  der  Reinhefe. 

Bei  eigenen  Versuchen  des  Verf.^s  sind  ausnahmslos  günstige  Er- 
folge zu  verzeichnen ;  dafür  sprechen  die  Kostprobe,  der  ganze  Verlauf 
der  Gärung  und  schließlich  der  erzielte  Preis  des  Wädensweiler 
Anstaltsweines.  Auch  aus  dem  Kreise  der  Praktiker,  welche  die 
Reinhefe  anwandten,  sind  durchweg  nur  günstige  Berichte  eingelaufen. 
Die  mit  Weißwein  erzielten  Erfolge  lassen  sich  dahin  zusammenfassen : 
Die  Hauptgärung  verläuft  rascher,  ist  daher  früher  abgeschlossen,  die 
Weine  klären  sich  schneller.  Die  vom  Verf.  gesammelten  Erfahrungen 
haben  darauf  hingewiesen,  daß  bei  der  Wahl  der  Reinhefe  das  Haupt- 
gewicht auf  eine  rasche  Vermehrungsfähigkeit  und  energische  Gär- 
wirkung zu  richten  ist  und  daß  die  übrigen  Eigenschaften  der  Hefen 
erst  in  zweiter  Linie  in  Betracht  zu  ziehen  sind.  Für  diese  Zwecke 
verwendet  der  Verf.  schon  seit  7  Jahren  die  in  den  praktischen 
Betrieb   eingeführte    Steinbergerhefe.    —   Auch  bei  Qualitätsweinen 
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hat  die  Reinhefe  auf  den  Verlauf  der  Grärung  eingewirkt,  wof&r  vom 
Verf.  einige  Beispiele  angeführt  werden. 

Die  von  anderer  Seite  festgestellte  Thatsache,  daß  derselbe  Most, 
wenn  er  mit  verschiedenen  Heferassen  vergoren  wird,  Weine  von  mehr 
oder  weniger  abweichendem  Säuregehalt  giebt,  konnte  Verf.  bestätigen. 
Diese  Frage  des  Verhältnisses  des  Säuregehaltes  zur  Hefe  ist  noch 
nicht  zur  Klärung  gelangt  und  Verf.  hatte  den  Eindruck  erhalten, 
daß  die  Fähigkeit  der  Hefe,  den  Säuregehalt  zu  vermindern,  von  der 
Natur  der  Säure  abhängt,  von  der  Form,  in  welcher  dieselbe  vor- 
handen ist  und  ob  die  Ernährungs-  und  sonstigen  Verhältnisse  günstig 
sind.  Bei  der  Anwendung  in  der  Praxis  kam  diese  Eigenschaft  der 
Heferassen,  auf  den  Säuregehalt  einzuwirken,  nicht  immer  in  er- 
wünschter Weise  zum  Ausdruck. 

Von  Wortmann  in  Geisenheim  wurde  gezeigt,  daß  die  aus 
einer  gewissen  Quantität  Zucker  durch  verschiedene  Heferassen  bei 
der  Vergärung  erzeugten  Mengen  von  Alkohol  und  Glycerin  nicht 
immer  die  gleichen  waren.  Die  vom  Verf.  gemachten  Versuche  ließen, 
wenn  auch  nicht  konstant,  diesen  Einfloß  der  Heferassen  erkennen. 
So  hatte  die  schon  erwähnte  Steinbergerhefe  „stets,  auch  in  verschieden- 
artigen Weinen,  einen  etwas  höheren  Alkoholgehalt  erzeugt,  als  die 
zum  Vergleich  herangezogene  Rauentalerhefe.^  Die  Wirkung  des  Zu- 
satzes einer  Reinhefe  wird  dabei  von  der  Eigenhefe  des  Weines  be- 
einträchtigt und  die  praktischen  Erfahrungen  des  Verf.'s  haben  ihn 
dazu  geführt,  bei  Auswahl  der  Heferassen  diese  Eigenschaft  erst  in 
zweiter  Linie  zu  berücksichtigen. 

Verf.  wendet  sich  auch  der  Booquetfrage  zu  und  faßt  den  heutigen 
Stand  derselben  mit  folgenden  Worten  zusammen:  „So  wenig  befrie- 
digend auch  heute  noch  der  Stand  unserer  Kenntnisse  vom  Wesen 
des  Weinbouquets  und  dessen  Beeinflussung  ist,  so  haben  die  gemachten 
Erfahrungen  doch  bewiesen,  daß  man  durch  richtig  ausgewählte  Hefe- 
rassen einen  günstigen  Einfluß  auf  dasselbe  nicht  nur  in  geringeren 
und  mittleren,  sondern  auch  bei  feinen  Weinen  auszuüben  vermag." 

Für  die  Einwirkung  der  Reinhefen  bei  Rotwein  steht  keine 
so  große  Zahl  von  Versuchen  zur  Verfügung  wie  bei  Weißwein,  und 
die  Resultate  zeigen  sich  nicht  in  der  Weise  übereinstimmend  günstig. 
Es  ist  dem  Verf.  gelungen,  die  Ursache  der  Mißerfolge  zu  finden; 
sie  waren  verursacht  durch  die  Wahl  der  zu  den  Versuchen  ver- 
wendeten Heferassen.  Seitdem  Verf.  für  die  Gärung  der  Rotweine 
Heferassen  verwendet,  die  aus  hervorragenden  Rotweinen  stammen, 
ist  er  dazu  gelangt,  auch  bei  den  Versuchen  im  Großen  bei  Rotwein 
günstige  Resultate  zu  erzielen. 

Günstige  Resultate  ergaben  auch  die  im  Großen,  namentlich  in 
rheinischen  Schaumweinkellereien  vorgenommenen  Versuche  mit  Rein- 
hefe bei  der  Schaumweinfabrikation.  Es  wurde  dabei  gewissen 
Ghampagnerweinhefen  der  Vorzug  gegeben. 

Eine  weitere  Verwendung  findet  die  Reinhefe  bei  Nachgärungen 
und  Umgärungen  namentlich  auch  bei  „kranken^^  Weinen,  welche 
filtriert  oder  geklärt  wurden  und  denen  dann  nach  Znckerzusatz  Rein- 
hefe zugesetzt  wurde. 

•  Der  Verf.  hatte  schon  in  früheren  Publikationen  auf  die  Wichtig- 
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keit  der  Reinhefe  für  die  Obstwein-  und  Beerenweinbereitung  hin- 
gewiesen; die  in  den  letzten  Jahren  gesammelten  Erfahrungen  hatten 
seine  früheren  Versuchsergebnisse  nur  bestätigt. 

Wenn  die  bisher  erwähnten  Ausführungen  uns  zeigten,  „welch 
mannigfaltige  und  großartige  Erfolge  mit  der  Anwendung  von  Keim- 
hefen verknüpft  sein  können^S  so  dürfen  Fälle,  in  denen  die  Anwen- 
dung der  Reinhefe  weder  Vorteile  noch  Nachteile  brachte,  nicht  ver- 
schwiegen werden.  Die  Wirkung  kann  namentlich  darum  ausbleiben, 
weil  die  Hefe  zu  alt  war  —  wenn  man  Reinhefe  besitzt,  von  deren 
Frische  man  nicht  überzeugt  ist,  kann  man  dieselbe  noch  vor  der 
Anwendung  in  pasteurisiertem  Moste  auffrischen.  —  Es  muß  durch 
Versuche  festgestellt  werden,  welche  Reinhefe  einem  bestimmten  Weine 
zugesetzt  werden  soll,  und  es  ist  selbstverständlich,  daß  eine  „sonst 
kr^tige  Weißweinhefe  in  Rotwein  oder  Birnwein  unter  Umständen 
nicht  in  der  erwarteten  Weise  zur  Oeltung^^  kommt.  Im  übrigen  kann 
der  Erfolg  auch  ausbleiben  wegen  zu  spätem  Zusatz  der  Reinhefe. 
Der  Verf.  empfiehlt,  die  Reinhefe  sofort  beim  Zermahlen  der  Trauben, 
also  in  der  Regel  schon  im  Weinberge  zuzusetzen*^ 

Verf.  bespricht  auch  einige  nachteilige  Folgen  des  Hefezusatzes. 
Ein  solcher  Nachteil  kann  verursacht  werden  durch  verunreinigte 
Reinhefen,  in  denen  Bakterien  oder  Sacch.  apiculatus  vorkamen. 

Zum  Schlüsse  bespricht  der  Verf.  noch  die  Frage  der  Ansiedelung 
guter  Heferassen  im  Weinbergsboden,  über  welche  er  schon  früher 
(Weinbau  u.  Weinhandel,  p.  428  ff.)  MitteiluDg  machte.  Nach  den 
vom  Verf.  vorgenommenen  Versuchen  kann  von  einer  Vermehrung  der 
Hefe  im  Boden  wohl  kaum  die  Rede  sein.  Hingegen  hält  die  Hefe 
unter  den  im  Weinbergsboden  obwaltenden  Verhältnissen  „mindestens 
ein  Jahr  aus,  also  lange  genug,  um  auf  den  reifenden,  au&pringenden 
oder  abfallenden  Beeren  wieder  Gelegenheit  zur  Vermehrung  zu  finden, 
so  daß  demnach  durch  Ausstreuen  von  Tröstern  eine  dauernde  An- 
siedelung ganz  vorzüglicher  Heferassen  in  einem  Weinberge  möglich 
ist,  wo  bisher  nur  weniger  günstig  wirkende  sich  vorfanden'S  Aus- 
führlichere Mitteilungen  über  diesen  speziellen  Gegenstand  enthält  der 
IV.  Jahresbericht  der  deutsch-schweizerischen  Versuchsstation  und 
Schule  für  Wein-,  Obst-  und  Gartenbau  in  Wädensweil  p.  86  ff. 

Maurizio  (Zürich). 

Wagner,  €^.,  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Pflanzenpara- 
siten.   (Zeitechr.  f.  Pflanzenkr.  1896.  p.  76.) 

Verf.  bringt  einige  Notizen  über  das  schädliche  Auftreten  von 
Discomyceten  in  den  Wäldern  am  großen  Winterberge  in  der 
sächsischen  Schweiz. 

Dermatea  cinnamomea  tritt  epidemisch  an  Eichen  im  Laub- 
mischwalde auf.  Der  Konidienpilz  sitzt  unter  der  Rinde  lebender 
Bäume  und  tötet  sie  etwa  in  2—3  Jahren.  Erst  am  abgestorbenen 
Baume  bilden  sich  die  Apothecien. 

Auf  Fagus  silvatica  findet  sich  der  von  Rehm 
fagicola  bezeichnete  Pilz.     Da  das  Eonidienlager,40fiIt,.\ini^)(teO 
Verf.  den  Pilz  als  eigene  Art  betrachten.  /^^^ 

Pezicttla  earpinea  tötet  Bach  8--4  Ja~ 
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Weißbuchen.  Ebenso  wie  vorige  Art  dringt  das  Mycel  nur  in  Ver- 
letzungen ein.    Infektionsversuche  gelangen. 

Ueber  Pezicula  acerina  sind  die  Untersuchungen  noch  nicht 
zum  Abschluß  gebracht. 

Zu  einem  früheren  Artikel  Ober  die  Blasenroste  der  Kiefern  giebt 
Verf.  einige  Korrekturen ,  welche  die  Benennung  von  Peridermien 
betreffen.  Lindau  (B^Iin). 

Magnus,  P.,  Eine  neue  Uredineengattung  Schroeteri- 
aster,  gegründet  auf  Uromyces  alpinus.  (Berichte  der 
Deutschen  Botan.  Gesellsch.  1896.  p.  129.)    Mit  Taf.  IX. 

Bei  der  vergleichenden  Untersuchung  der  Rumex  bewohnenden 
Uredineen  fiel  es  Verf.  auf,  daß  Uromyces  alpinus  ganz  anderen 
Bau  der  Teleutosporenlager  zeigte,  als  die  übrigen  Uromyces  arten. 
Während  bei  letzteren  die  Teleutosporen  gestielt  und  von  einander 
getrennt  sind,  bilden  sie  bei  Uromyces  alpinus  ein  linsen- 
förmiges, fest  zusammenhängendes  Lager  und  sind  ohne  jeden  Stiel. 
Das  Lager  wächst  am  Rande  nicht  weiter,  wohl  aber  werden  von 
den  zunächst  darunter  liegenden  Hyphen  wieder  Lagen  von  Teleuto- 
sporen gebildet,  so  daß  zuletzt  4—6  Schichten  über  einander  stehen. 
Auf  Grund  dieses  ganz  abweichenden  Baues  hat  Magnus  die  neue 
Gattung  Schroeteriaster  begründet.  Der  Bau  der  Lager  ent- 
spricht völlig  dem  der  Melampsoreengattung  Phakopsora. 

Ferner  teilt  Verf.  die  Unterschiede  der  Uredosporen  der  ver- 
schiedenen, auf  Rum  ex  vorkommenden  Uredineen  mit.  EshatPac- 
cinia  Acetosae  2,  Uromyces  Rumicis  3,  Schroeteriaster 
alpinus  4  Keimsporen.  Uromyces  Acetosae  besitzt2 — 3  Poren 
an  den  Uredosporen,  aber  gleichzeitig  viel  dichtere  Bestachelung  als 
die  übrigen  Arten.  Lindau  (Berlk). 

Takahashi,  T.,  On  Ustilago  virens  Cooke  and  a  new 
species  of  Tilletia  parasitic  on  rice-plant.  (Botanical 
Magazine  Tokyo.  Vol.  X.  No.  109.  Part.  II.  p.  16—20.  PI.  IL) 

Verf.  ist  durch  seine  Untersuchungen  zu  dem  Resultat  gelangt, 
daß  Ustilago  virensCooke,  der  Reisbrand,  mit  Tilletia  Orysae 
Patouillard  identisch  und  wie  dieser  nur  die  Ghlamydosporenform  des 
eigentümlichen  Brandlager  bildenden  Mutterkompilzes  (Hypocreaceen) 
ist,  den  Brefeld  als  Ustilaginoidea  Oryzae  (Pat)  in  Bd.LXV. 
No.  4  des  Bot.  Centralbl.  beschrieben  hat.  Sind  hiernach  die  bislang 
als  Brandpilze  betrachteten  Parasiten  des  Reises  keine  solchen,  son- 
dern die  Nebenfruchtformen  eines  Ascomyceten,  so  hat  andererseits 
der  Verf.  in  Tokyo  und  Kyoto  in  Japan  einen  echten  Brandpilz  des 
Reises  aufgefunden,  den  er  als  Tilletia  horrida  n.  sp.  beschreibt. 

Ludwig  (Greiz). 

Wakker,  J.  H«  en  Went,  F.  A.  F.  C,  Overzicht  van  de 
ziekten  van  het  suikerriet  op  Java  te  Deel.  Met 
plaat  (Archief  voor  de  Java-Suckerindustrie.  1896.  Afl.  9. 11  Seiten.) 
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Die  Uebersicht  über  die  bisher  auf  Java  beobachteten  Krank- 
heiten  des  Zuckerrohres  umfaßt  folgende  Krankheiten: 

Brand  (durch  UstilagoSacchari  Rbh.),  Ananasziekte  (durch 
Thielaviopsis  aethaceticus  Went),  Rood-snot (durch  Colle- 
totrichum falcatum),  Dongkellan-ziekte  (durch  Marasmius 
Sacchari  Wakker),  Bood  Bot  (durch  einen  unbestimmten  Schimmel), 
Zuur  Bot  (Pilz  noch  nicht  näher  bekannt),  Geelvlekken-ziekte  (Bl&tter, 
durch  Gercospora  Köpk^i  Krüger),  Blattrost  (durch  Uredo 
Kühnii  (Krüger)  Went  et  Wakker),  Boodvlekken-ziekte  (Blätter, 
durch  Goleroa  Sacchari  van  Breda  de  Haan),  Bingfleckenseuche 
der  Blätter  (durch  Leptosphaeria  Sacchari  van  Breda  de  Haan), 
Oogvlekken-ziekte  (Blätter,  durch  Gercospora  Sacchari  van 
Breda  de  Haan),  Bladviekken-ziekte  (durch  Pestalozza  sp.)»  Zwarte- 
oogvlekken-ziekte  der  bladscheeden  (Gercosporavaginae  Krüger), 
Djamoer  oepas  (durch  einen  Schimmel),  Bontvlekken-ziekte  der  riet- 
bladeren,  Sereh-ziekte,  Gelestrepen-ziekte  der  bladen,  Strepen-ziekte 
der  Stengel,  Ghlorose  („Pokkah-bong*'),  Hartziekte  van  jonge  riet- 
plantjes,  Bloedvlekken-ziekte  der  rietbladeren.      Ludwig  (Greiz). 

Wehmer,  C.^  Ueber  die  Ursache  der  sog.  Trockenfäule 
der  Kartoffelknollen.  (Ber.  der  Deutschen  Botan.  Ges.  1896. 
p.  101.  Mit  Textfig.) 
Als  hauptsächlichste  Krankheiten  der  KartofPelknoUen  unter- 
scheiden wir  die  Naß-  und  Trockenfäule,  deren  Krankheitsbilder  ge- 
nügend charakteristische  Züge  aufweisen.  Die  erstere  Erkrankung 
zerstört  die  Knollen  unter  totaler  Verflüssigung  des  Inneren  unter 
Auftreten  des  charakteristischen  Buttersäuregeruchs.  Aeußerlich 
scheinen  eine  Zeit  lang  die  Knollen  unverändert.  Bei  der  Trocken- 
fäule zersetzt  sich  das  Innere  in  eine  anfangs  braune,  lockere,  später 
graue,  kompakte  Masse  mit  Schrumpfung  der  Schale  und  reichlicher, 
innerer  und  oberflächlicher  Pilzbildung.  Zwischen  diesen  beiden  Ex- 
tremen kann  man  noch  ein  mittleres  Krankheitsbild  unterscheiden, 
bei  dem  eine  breiartige  Zersetzung  mit  stärker  oder  schwächer  aus- 
gesprochenem Fäulnisgeruch  stattfindet;  Außen  und  innen  finden  sich 
Pilzhyphen,  im  Innern  auch  Bakterien. 

Von  diesen  3  Arten  hat  der  Verf.  die  typische  Trockenfäule 
näher  studiert.  Es  treten  dabei  hauptsächlich  Schimmelpilze  auf, 
wie  Fusarium  Solani,  Spicaria  Solani.  Um  zu  zeigen,  daß 
namentlich  erstererPilz  hauptsächlich  die  Krankheit  hervorrufe,  wurden 
InfektioDsversnche  gemacht.  Es  ergaben  sich  dann  die  typischen 
Symptome  der  Troäienfäule  bei  Abwesenheit  von  Bakterien.  Diese 
Infektionen  sind  nicht  zu  jeder  Zeit  zu  machen,  sondern  gelingen  nur, 
in  der  Zeit  bis  gegen  Weihnachten,  nachher  erwiesen  sich  die  unter- 
suchten Sorten  meist  immun.  Die  mikroskopische  Prüfung  ergiebt 
daß  Fusarium  hauptsächlich  die  Gewebe  vernichtet.  Die  Zellen 
zeigen  sich  nach  allen  Sichtungen  hin  von  Pilzhyphen  durchsetzt. 
Zur  Beinkultur  läßt  sich  zweckmäßig  ein  Stück  von  solchem  durch- 
wucherten Gewebe  benutzen. 

Zu  ganz  ähnlichen  Besultaten  wie  Wehmer,  daß  Fusisporium 
Solani  (oder  Fusarium  S.)  die  Trockenfäule  verursacht,  ist  kurz 
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vor  ihm  P  i  z  z  i  g  o  n  i  gekommen  in  einer  Arbeit,  die  im  Naovo  Gior- 
nale  Botanico  Italtano.  15.  Jan.  1896.  p.  50  yeröffentlicht  ist 

Lindau  (Berlin). 

Aderhold,  R.,  Cladosporium  und  Sporidesmium  auf 
Oarke  und  Kürbis.    (Zeitschr.  f.  Pflanzenkrankb.  1896.  p.  72.) 

Auf  Treibgnrken  in  einer  Breslauer  Gärtnerei  fand  Ader  hold 
einen  Pilz,  der  sich  als  identisch  mit  Cladosporium  cucume- 
rinum  Ell  et  Arth.  erwies.  Es  wurden  Impfungsversucbe  aufFrei- 
landgurken  gemacht,  welche  sehr  gut  gelangen,  da  zuerst  nur  die 
geimpften  FrQchte,  dann  auch  die  nicht  geimpften  derselben  und  der 
Nachbarpflanzen,  endlich  auch  des  Nachbargartens  erkrankten.  Der 
Pilz  verbreitet  sich  also  schnell  weiter  und  kann  eine  epidemische 
Krankheit  erzeugen. 

In  der  Nähe  fand  sich  auf  Kürbisfrücbten  ein  Cladosporium, 
das  höchstwahrscheinlich  identisch  mit  dem  auf  Gui^e  ist.  Allerdings 
gelangen  die  Impfungen  des  Gurkenpilzes  auf  Kflrbis  nicht  Verf. 
möchte  aber  äußere  Umstände  fflr  diesen  Mißerfolg  verantwortlich 
machen. 

An  denselben  KflrbisfrOchten  trat  gleichzeitig  ein  Sporides- 
mium auf,  das  identisch  mit  S.  mucosum  yar.  pluriseptatum 
war.  Auf  Gurkenblättern  wurde  genau  derselbe  Pilz  beobachtet,  wo 
er  eine  Blattfleckenkrankheit  erzeugte. 

Beide  Pilze  hat  Verf.  längere  Zeit  kultiviert,  ohne  indessen  einen 
Zusammenhang  zwischen  beiden  oder  eine  weitere  Fruktifikation  nach- 
weisen zu  können.  Lindau  (Berlin). 
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Die  Redaktion  des  y,Centralblatts  für  Bakteriologie  und  Parasiten' 
kündet'  richtet  an  die  Herren  Mitarbeiter  die  ergebene  Bitte  ^  etwaige 
Wünsche  u»n  lAeferung  von  besonderen  Abdrücken  ihrer  Auf" 
eätze  entweder  bei  der  Einsendung  der  Abhandlungen  an  die 
BedakUon  a/uf  das  Manuskript  schreiben  zu  wollen  oder  spä^ 
testens  nach  JBtnpfang  der  ersten  Korrekturabzüge  direkt  an  den 
VerlegeTf  Herrn  Gustav  Fischer  in  JenOf  gelangen  zu  lassen. 

Original  -  Mittbeiiungen. 

Stickstoff&eie  Mikroorganismen  und  Enzyme? 

[Aus  dem  hygienischen  Institute  der  Kgl.  Universität  Rom.] 

Versuche 

▼on 

Dr.  Claudio  Permi,  Privatdozent 

Ich  beobachtete  vor  einigen  Jahren,  als  ich  meine  Untersuchungen 
über  die  Ausscheidungen  von  Enzymen  und  Eiweißstoffen  von  Seiten 
der  Bakterien  ^)  ausführte,  daß  manchmal  verschiedene  Hyphomyceten, 

• 

1)  Glandio  Farmi,   Weiter«  Untertacbaiigen  über  die  ttyptisehen  BnEyine  der 
Mikroorgaaiimen.    (Arch.  f.  Hygiene.  Bd.  XIV.  1896.) 

Zwalto  AM.  n.  Bd.  88 
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Saccharomyceten  und  Oidien  auf  stickttofiffreieii  Nährböden  pr&chti^ 
gedeihen.  Aach  die  von  verschiedenen  Autoren  beobachtete  Ver- 
änderlichkeit und  Instabilität  in  der  Zusammensetzung  der  Mikroben^ 
nach  welcher  derSubtilis,  wie  Vandervelde^)  und  Vinzenzi')  be- 
merkten, nur  Cdlulose  enthält,  während  die  Membran  desLeuconostoc 
mesenterioides  nach  Sc  hei  hier  u.  Du  r  in  ^)  fast  ausschließlich 
aus  derselben  Substanz  besteht,  und  die  Thatsache,  daß  Naegeli 
und  Löw^)  in  einer  auf  Ammoniomtartrat  entwickelten  Kultur  den 
Stickstoff  in  einem  Verhältnisse  von  5 — 7 — 11  Proz.  fanden,  bei  der 
Essigmutter  aber  nur  1,82  Proz^  veranlaß ten  mich  vor  einigen  Jahren, 
nachzuforschen,  ob  das  Leben  ohne  Stickstoff  möglich  wäre, 
ob  lebende  Wesen  existierten,  deren  Körper  keine 
Spur  von  diesem  Elemente  enthält  und  ob  die  bei  der- 
artigen Verhältnissen  eventuell  gebildeten  Enzyme 
stickstofffreie  Körper  wären.  So  viel  ich  weiß,  waren  und 
sind  jetzt  solche  Fragen  noch  nicht  so  klar  vorgelegt  worden. 

Die  vor  Kurzem  erschienene  Arbeit  von  Winogradsky^),  der 
vnter  den  verschiedenen  von  ihm  untersuchten  Arten  nur  ein  Clo- 
stridium fand,  das  fähig  war,  den  atmosphärischen  Stiei»toff  fest* 
zuhalten,  und  die  von  v.  Zinno  veranlaßten  mich,  meine  Unter- 
suchungen zu  vervollkommnen  und  zu  veröffentlichen. 

A.  Stickstofffreies  Leben   und  Mikroorganismen. 

Untersuchungsmethoden.  Man  kann  die  Autoren,  die  sich 
mit  diesem  Gegenstände  befaßten,  in  zwei  Gruppen  einteilen;  sotehe, 
die  einfach  die  Verbindung  des  atmosphärischen  Stickstoffes  (Ber- 
tlielot,  Winogradsky),  und  solcbe,  die  in  mehr  oder  minder 
vollständiger  Weise  die  Zusammensetzung  der  Mikroorganismen  stu- 
dierten (Nencki^),  Gramer^)  etc.).  Keine  dieser  Arbeiten  be- 
antwortet aber  die  Frage,  die  ich  mir  gestellt,  weil  nicht  einer  von 
den  Experimentatoren  folgende  Vorsichtsmaßregeln  in  seinen  Uotar- 
suchungen  angewandt  hat: 

1)  sich  reiner  Kulturen  zu  bedienen; 

2)  vollkommen  stickstofffreie  Nährböden  und  Behälter  zu  gebrauchoi; 

3)  große  Mengen  von  Material  zu  analysieren; 

4)  sich  einer  viel  empfindlicheren  Methode  als  der  von  Kjeldahl 
zur  Bestimmung  des  Stickstoffes  zu  bedienen ; 

6)  die  Analysen  an  Kulturen  verschiedenen  Alters  zu  wiederholen; 
6)  nicht   zu  vergessen,   zugleich   die  auf  stickstoffhaltigen  Nähr- 
böden entwickelten  Mikroorganismen  zu  analysieren. 


i] 


Vandervelde,   Zeitschr.  f.  phyüelog.  Chemie.  Bd.  VIII. 
Vineeniii   Ueber   die  chemiiohan  Bestandteile  der  Spaltpilie.    (Zeitiebr.  Ar 
pbytiolog.  Chemie.  Bd.  XI.  p.  181.) 

3)  Scheibler  und  Dnrin,    Von  de  Bary  eitiert  p.  493.) 

4)  Von  Flfigge  eitiert. 

5)  Winogradsky,  Recherches  snr  rassimilation  de  l'asot  libre  etc.     (Ardi.  da» 
Sciences  biologiqnes.  Bd.  VII.  1894.) 

6)  Nencki,  Ueber  das  Biwtifi  der  MUibrandbaeiUen.  (Beiiohte  d.  DeatMh.  Cbm. 
Gesellschaft.  Bd.  VII.  p.  2608.) 

7)  C ramer y   Die  Zasammensetnng  der   Bakterien.    (Areh.  f.  Hygiene.  Bd.  XTL 
p.  lAl.) 
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Zu  diesem  Zwecke  stellte  ich  folgende  UntersttchaDgen  an: 

1)  Ich  impfte  mit  reinen,  24— 48-stflndigen  Agarkulturen  eine 
chemisch  reine  Lösung  von  Saccharosium.  Diese  übertrug  ich  auf  eine 
zweite,  dann  auf  eine  dritte  und  endlich  auf  die  zu  analysierende  LOaung. 
Dies  geschah,  um  auch  die  kleinsten  Teile  von  Eiweifistoffen,  die  aus 
der  Agarkultur  mitgebracht  werden  konnten,  möglichst  auszuschließen. 

2)  Ich  gebrauchte  das  reinste  und  einfachste  Substrat,  nämlich 
eine  3-proz.  Lösung  von  Saccharosium  in  destilliertem  Wasser,  das 
nach  der  Methode  von  Sozhlet  gereinigt  worden  war;  indem  ich 
den  Auszug  von  20  Liter  Lösung  prüfte,  versicherte  ich  mich  im 
voraus,  da£  darin  nicht  einmal  Spuren  von  Stickstoff  enthalten  waren. 
Die  Behälter,  in  denen  die  Lösung  aufbewahrt  wurde,  wurden  1  Stunde 
lang  in  einer  Lösung  von  permangansanrem  Kali  und  Schwefelsäure 
bei  Siedehitze  gehalten,  dann  mit  destilliertem  Wasser,  Oxalsäure  und 
wiederum  mit  destilliertem  Wasser  gewaschen  und  vollständig  trocken 
gemacht. 

3)  Ich  impfte  viele  1  oder  2  Liter  SaecharosiumlOsuiKg  enthaltende 
Flaschen  mit  dner  jeden  Art  von  Mikroorganismen;  auf  diese  Weise 
konnte  ich  mit  verhältnismäBig  großen  Mengen,  1 — ^2g  reiner,  trockener 
Substanz,  meine  Untersuchungen  anstellen. 

4)  Um  den  Stickstoff  zu  bestimmen,  bediente  ich  mich  nicht  der 
KjeldahTschen  Methode,  die  sich  wohl  für  quantitative  Analysen 
bewährt,  aber  nicht  empfindlich  genug  ist,  um  Sparen  von  Stickstoff 
nachzuweisen  (um  die  Menge  des  Stickstoffes  kümmerte  ich  mich 
nicht) ;  ich  gebrauchte  statt  deren  die  höchst  empfindliche  Reaktion  von 
Lassaigne  (der  vollkommen  trockene  Rest  wird  mit  metaUischem 
Natrium  zur  Glühhitze  gebracht,  mit  Natronlauge  und  einer  Löeong 
von  einem  Eisenozydul  und  einem  Eisenoxydsalze  gekocht,  nachher 
filtriert,  dem  Filtrate  wird  chemisch  reine  Salzsäure  hinzugefügt ;  wenn 
Stickstoff  unter  jedweder  Form  vorhanden  ist,  entsteht  entweder  ein 
Niederschlag  oder  eine  Intensiv  blaue  Färbung,  die  vom  Berlinerblao 
herrührt).  Es  versteht  sich  von  selbst,  daß  die  Reagentien  absolut  rein 
waren  und  daß  die  Behälter,  in  denen  die  Reaktionen  gemacht  wurden, 
auf  obengenannte  Weise  von  organischen  Stoffen  befreit  worden  waren. 

6)  Ich  stellte  die  Analysen  mit  15-,  30-  und  60-tägigen  Kul- 
turen an. 

6)  Zur  Kontrolle  züchtete  ich  dieselben  Mikroorganismen  auf 
Lösungen  von  Glycosium,  dem  Ammoniumsalz  (Tartrat  oder  Phosphat) 
in  verschiedener  Menge  beigemengt  war. 

Mikroorganismen.  Ich  stellte  meine  Untersuchungen  zuerst 
an  einer,  dann  an  gepaarten  Kulturen  vcm  Hyphomyceten,  Saccharomy- 
ceten  und  Oidien  an ;  verschiedene  von  den  letzten  beiden  isolierte  ich  von 
der  Umgebung;  die  ersten  bezeichne  ich  mit  römischen  Ziffern,  die 
zweiten  mit  Buchstaben. 

Folgende  Arten  habe  ich  untersucht: 

1)  Aspergillus  niger, 

2)  Penicillium  glaucum, 

3)  Saccharomyces  ellipsoideus, 

4)  „  Rivoltae, 

5)  „  I, 
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6)  Saccharomyces  II, 

7)  „  III, 

8)  ,,  IV, 
Oidium  a, 

15)  Ich  dehnte  überdies  meine  Dntersachungen  auch  auf  die  Mikro- 
organismen der  Luft,  des  Wassers  und  der  Erde  ans,  weldie 
ich  dadurch  sammelte,  daß  ich  in  einem  Glase  Wasser,  Erde, 
Mist  and  Früchteinfusorien  Terschiedener  Herkonft  zusammen- 
mengte  und  die  Flaschen  mit  1  Tropfen  davon  impfte. 

Kulturen  bei  Gegenwart  oder  Abwesenheit  von  at- 
mosphärischem Stickstoff.  Die  Kulturen,  die  sich  bei  Gegen- 
wart des  atmosphärischen  Sückstofifes  entwickeln  sollten,  wurden  mit 
dem  gewöhnlichen  Wattepfropfen  abgeschlossen;  die  anderen  Flaschen, 
die  frei  von  diesem  Gase  aufbewahrt  werden  sollten,  behandelte  ich 
folgendermaßen :  Ich  füllte  sie  bis  zur  Oeffnung  mit  der  Kulturflüssig- 
keit (einer  LOsung  von  Saccharosium),  verschloß  sie  mit  einem  Kaut- 
schulq)fropfen,  der  durchbohrt  war,  und  ließ  sie  1  Stunde  lang  über 
einer  flamme  kochen,  füllte  nachher  die  Flasche  wiederum  bis  zur 
Mündung  mit  derselben  siedenden  Flüssigkeit,  die  in  einem  anderen 
Behälter  kochte,  und  schloß  die  Oeffnung  des  Pfropfens  mit  einem 
gläsernen  Stäbchen.  Auf  diese  Art  wurde  die  Luft  gänzlich  vertrieben. 
Nachdem  das  Ganze  kalt  geworden  war,  impfte  ich  rasch  durdi  die 
Pfropfenöffnung  den  Inhalt  und  verschloß  die  Flasche  sogleich  wieder. 

Analytische  Methoden.  Aus  den  Kulturen  gewann  ich 
das  zu  analysierende  Material  auf  zweierlei  Art:  a)  indem  ich  das 
Mycelium  aus  10—20  Liter  Kultur  mit  einem  reinen  Glasstäbchen 
in  auf  obengenannte  Weise  chemisch  reine  Probiergläschen  übertrug 
und  es  im  Ofen  bei  110®  C  trocknete;  b)  indem  ich  die,  das  Mycelium 
(Blastomyceten)  enthaltende,  oder  deren  freie  Kulturen  bei  50®  C 
ausdunsten  ließ,  10 — ^20  Liter  davon  auf  ^/^  Liter  reduzierte,  sie  dann 
mit  Phosphorwolfram-  und  Salzsäure  fällte,  sie  filtrierte,  mit  einer 
Losung  HCl  wusch,  bis  die  Phosphorwolframsäure  vollständig  entfernt 
war,  und  sie  endlich  wie  oben  trocknete. 

Das  trockene  Material  wurde  dann  nach  der  oben  beschriebenen 
Methode  von  Lassaigne  analysiert 

Mikroskopische  Untersuchung  der  Kulturen.  Nd)6B 
der  chemischen  Analyse  untersuchte  ich  die  Kulturen  auch  mikro- 
skopisch, indem  ich  diejenigen,  die  auf  stickstoffhaltigem  mit  denen, 
die  auf  einem  stickstofffreien  Nährboden  gewachsim  waren,  verglich. 
Auf  diese  Art  konnte  ich  die  eventuellen  Verschiedenheiten  in  der 
Form  und  Färbbarkeit  gut  hervortreten  lassen. 

Der  Kürze  wegen  unterlasse  ich  es,  die  Resultate  anzugeben,  die 
ich  bei  stickstofffreien  Kulturen  erzielte,  weil  sie  den  oben  aufge- 
stellten ganz  gleich  waren.  Wie  zu  erwarten  war,  gab  die  Analyse 
nie  Spuren  von  Stickstoff  an. 
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Resultate.  Man  ersieht  aus  der  umstehenden  Tabelle,  daß  die 
SaocharomyceteD,  die  Oidien,  die  Hyphomyceten  und  alle  jene  Mikro- 
organismen der  Umgebung,  die  auf  reinem  Saccharosium  gedeihen,  sieh 
ebenda  entwickeln^  Invertin  produzieren  (wie  wir  später  sehen  werden), 
aber  keinen  Stickstoff  aufweisen,  dieses  Element  aber  immer  ent- 
halten, wenn  sie  auf  Ammoniumsalz  gezüchtet  werden. 

B.  Enzyme. 

Ich  beschränkte  meine  Untersuchungen  auf  das  Invertin  und  das 
proteolytische  Enzym,  weil  aus  meinen  vorhergehenden  Unter- 
suchungen^) hervorgeht,  daß  das  diastatische  und  das  koagulierende 
Enzym  nicht  auf  eiweißfreien  Nährboden  entsteht. 

Untersuchungsmethode. 

a)  Invertin.  Ich  gebrauchte  zu  diesem  Zwecke  Kulturen,  die 
sich  auf  3-proz.  Saccharosium-  und  ö-proz.  OlycerinUtoung,  die  nach 
der  oben  genannten  Methode  zubereitet  worden  waren,  entwickelten. 
Ich  versicherte  mich  nach  16 — 30 — 60  Tagen,  ob  das  Enzym  in  ge- 
nügender Menge  gebildet  war,  filtrierte  nachher  alle  Kulturen  durch 
den  Ch amber land 'sehen  Filter  und  ließ  das  Filtrat  bei  60<^  C  aus- 
dunsten; den  trockenen  Best  untersuchte  ich  auf  seinen  Gehalt  an 
Stickstoff  auf  die  gewohnte  Art  (Methode  Lassaigne). 

Mikroorganismen.  Um  das  auf  Saccharosium  gebildete  In- 
vertin zu  sammeln,  bediente  ich  mich  aller  obengenannten  Kulturen; 
um  aber  dasselbe  Enzym,  das  sich  auf  Glycerin  gebildet,  zu  gewinnen, 
gebrauchte  ich  nur  den  Aspergillus  niger,  weil,  wie  ich  gezeigt, 
dieser  der  einzige  ist,  der  auf  diesem  Nährboden  ein  genügendes 
Quantum  Invertin  bildet. 

Resultat.  Die  Analyse  ergab  keine  Spuren  von  Stickstoff  im 
Enzym  des  Saccharomyces-,  Oidium-  oder  Hyphomyceten- 
Inyertins. 

b)  Proteolytisches  Enzym.  Da  ich  aus  früheren  Unter- 
suchungen erfahren  hatte,  daß  einige  Mikroorganismen  (B.  prodi- 
giosus  undB.  pyocyaneus)  in  Ammoniumsidz- und  Saccharosium- 
lösungen  kein  Enzym  bilden,  während  sie  es  in  Lösungen  derselben 
Salze  mit  Glycerin  in  genügender  Menge  ausscheiden,  so  bediente  ich 
mich  zu  diesen  Untersuchungen  nur  Kulturen  von  reinem  ö-prozentigen 
Glycerin. 

Untersuchungsmethode  ist  dieselbe,  die  ich  schon  früher 
beschrieben. 

Mikroorganismen.  Es  giebt  sehr  wenige  Mikroben,  die  auf 
Glycerin  gedeihen,  und  von  diesen  fand  ich  (im  Verein  mit  Monte- 
sano)  nur  einen  einzigen,  den  B.  fluorescens,  der  ein  proteo- 
lytisches Enzym  bildet. 

Resultat.  Die  Analyse  ergab,  daß  im  isolierten  proteolytischen 
Enzym  keine  Spuren  von  Stickstoff  enthalten  waren. 


1)  Glandio  Fermit  Weitere  Untennohnngen  Aber  die  tryptischen  Enzyme  der 
Mikroorganiimen  ete.     (loc.  eit.) 
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Tabelle  der    angeatellteB 


Name  der  Hikroorganismen 


Alter  der  Knltaren 


Meage  des 

gebraaditen  Materitb 


Aspergillus  niger < 

Penieillium  glaaeom < 

Blastomyees  I  and  Saceharomyoea  ellip- i 
soideos I 


Blastomyees  II,   Saccharomyoes  Rivoltae  f 
(Fermi  and  Aruefa)  \ 


Blastomyees  in  und  IV < 


Oidiam  a  and  b 


Oidiam  c  und  d 


{ 
{ 


Oidiam  e  and  f 


Hikroorganismen  der  Luft,  des  Wassers, 
der  Erde,  der  Tegetabiliscben  Ober 
flftche  etc 


{ 


8 

0 

1 

OD 


B  B 

^    P    O    N 

HP 


Tage 

lA 
81 
6S 


15 
SO 
60 

80 
80 
60 


80 
60 


16 
88 

17 
81 

14 
86 


16 
80 

18 
89 

85 


Tage 

15 
81 

62 


15 
80 
60 

80 
80 
60 


80 
60 


15 
88 

17 

31 

U 
86 


16 
80 

18 
29 
85 


o  g 


OD 


Liter 

10 

10 
10 


9 
19 
10 

10 

9 

11 


8 
10 


7 
11 

8 
10 

7 
9 


10 
9 

9 

9 

10 


B  Am 

•s       §  « 

s      Sa 

8  ^    B    • 

Ja  ^  fl  M 

I  4' 


Liter 


4 

8 


4 

8 
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i 
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9 
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nnd 

P 
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fC 
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1 
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0^1 

,. 
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Viele  Sporen. 
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8,8 
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GraBarer  Kern  mit 

0,f« 

8.7 

" 

■' 
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FSrbang 
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leichter  »rbhir 

0,6 

0,8 

,, 

„ 

«,76 

0.88 

1              Wla  beim  A>par«iiliu  «ger 

fl,81 

0,93 

•• 

» 

1 

fl,« 

0,80 

Regelmälilee 

0,6 

0,81 

Formen 

0,76 

0,« 

" 

oa  Kr6Ber,    mit  mehr 
liueii  laiiBll 

0.6 

0,47 

Regalmillge 

0,81 

0,68 

Formen ;  viele  Zellen 
miE     wenig    glünien- 
dem  li;eliD«n  InhtK 

Formen 

0,6 

0.61 

0,7 

0,88 

■• 

1                     Wurde   nicht  gemtcbl 

0>*, 

0,8 

0,7 

0.68 

.. 

) 

0,6 

0.4 

,^ 

Viel    dDnnere    FMen, 

0,78 

0,8» 

mit   mebr   Vakuolen. 
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line  Flrbung,   die  in 
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0,84 
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_^ 

Wie    bei    den    Oidiea 
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0,S6 

,< 

D  «..d  K 

0,4T 
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Sehr  venchleden- 

0,7 

0.8 

BadlJen   und  minehe 

artige  Furmea 

«,> 

03 

Kokken  bftkterien, 
viele  Oidien  n.  Blasto- 
mjcetan  mit  fein  gr«- 
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Ergebnisse.  I.  Ich  fand  unter  den  vielen  yon  mir 
studierten  Mikroorganismen  keinen  einzigen  von  den 
auf  6-proz.  reinen  Saccharosium  kultivierbaren,  der 
den  atmosphärischen  Stickstoff  bindet.  Darin  stimmen 
meine  Untersuchungen  mit  denen  Winogradsky's 
flberein. 

II.  Es  existieren  Mikroorganismen,  die  besonders 
den  Saccharomyceten,  den iOidien  und  Hyphomyceten 
angehören,  welche  auf  stickstofffreien  Nährböden  kul- 
tiviert, gänzlich  gegen  die  empfindlichste  Stickstoff- 
reaktion von  Lassaigne  sich  stickstofffrei  zeigen.  Be- 
stehen diese  Mikroorganismen  ausschließlich  aus 
ternären  Verbindungen? 

III.  Einige  auf  stickstofffreien  Nährböden  ent- 
wickelte Mikroorganismen  können  ein  Proteolin  und 
Invertin  bilden. 

IV.  Das  Invertin  und  das  proteolytische  Enzym 
zeigten  sich  ebenfalls  als  stickstofffreie  Körper.  Es 
ist  möglich,  daß,  wie  die  Zusammensetzung  des  Proto- 
plasmas wechselt,  auch  jene  der  Enzyme  variiert. 

y.  Das  Leben  ist  möglich  auf  Substraten,  in  denen 
man  mit  den  empfindlichsten  Methoden  weder  Stick- 
stoff noch  mineralische  Salze  nachweisen  kann. 

Rom,  25.  Juni  1896. 


Aufbewahrung  von  Nährmedien  und  Kulturen. 

Von 

Dr.  H.  Ellen 

in 

Rotterdam. 

Während  für  das  Arbeiten  mit  Mikroorganismen  die  verschiedensten 
Apparate  zur  Verwendung  kommen  und  die  Form  derselben  größten- 
teils durch  die  Art  der  Untersuchung  bestimmt  wird,  konunt  es  bei 
der  Aufbewahrung  darauf  an,  möglichst  einfache  Gefftße  zu  verwenden, 
welche  in  beliebiger  Anzahl  leicht  zu  beschaffen  sind,  dabei  genflgende 
Sicherheit  gegen  Infektion  gewähren  und  leichte  Entnahme  von  Proben 
ermöglichen.  Kulturen  auf  festem  Nährboden  werden  dementsprechend 
gewöhnlich  im  Reagiercylinder  mit  Wattepfropf  aufbewahrt,  dagegen 
sind  auffallenderweise  fQr  Kulturen  in  Flüssigkeiten,  besonders  Hefe, 
noch  vielfach  Paste ur^sche  Kolben  im  Gebrauch.  Obgleich  nun 
diese  Kolben  für  gewisse  Manipulationen  recht  nützlich  sind,  eignen 
sie  sich  doch  weniger  für  den  obengenannten  Zweck. 

Die  einfachste  Art  der  Aufbewahrung  wäre  ein  gewöhnliches 
Kölbchen  mit  Watteverschluü,  welches  auch  bei  vielen  Untersuchungen 
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benatzt  werden  kann.  Die  Schattenseite  dieser  Methode  ist  bekannt- 
lich die,  daß  der  Verschluß  keine  Sicherheit  gegen  das  Eindringen  von 
Schimmel  gewährt^),  und  besonders  beim  Aufbewahren  von  Flüssig- 
keiten scheint  dieser  Debelstand  auch  in  trockenen  Räumen  empfind- 
lich hervorzutreten.  Man  hat  daher  vorgeschlagen,  über  dem  Watte- 
verschluß eine  doppelte  Lage  Filtrierpapier  oder  Leinwand  mit  Bind- 
faden oder  Gummiring  festzubinden,  damit  sich  auf  der  Watte  nicht 
unmittelbar  keimhaltiger  Staub  ansetzen  kann^).  Dieses  Verfahren 
ist  aber  ziemlich  zeitraubend  und  gewährt  auch  nicht  die  verlangte 
Sicherheit. 

Ein  geeignetes  Mittel,  um  dem  Eindringen  von  Schimmel  vor- 
zubeugen, besteht  nun  darin,  daß  man  über  den  Wattepfropf  eine 
Kappe  in  Form  eines  sehr  kurzen'  Reagiercylinders  hängt').  Seit 
mehreren  Jahren  habe  ich  diese  re6ht  einfache  Methode  angewandt,  und 
diese  hat  sich  während  dieser  Zeit  völlig  bewährt  Auch  nicht  ein 
einziges  Mal  ist  es  dabei  vorgekommen,  daß  Schimmel  in  die  Kulturen 
oder  Kährmedien  eindrang,  während  dies  ohne  Kappe  gewöhnlich  nach 
kürzerer  oder  längerer  Zeit  der  Fall  war.  Der  Verschluß  eignet  sich 
für  Gefäße  von  sehr  verschiedenen  Dimensionen  und  findet  z,  B. 
regelmäßig  Verwendung  bei  Kolben  und  Flaschen,  welche  bis  5  I  ste- 
rilisierter Würze  enthalten. 

Während  des  Sterilisierens,  welches  zweckmäßig  mittels  Dampfes 
geschieht,  sind  die  Pfropfen  durch  die  Kappen  vor  niederfallenden 
Wassertropfen  geschützt,  und  die  Pfropfen  bleiben  auch  später,  falls 
nicht  zu  viel  damit  manipuliert  wird,  derartig  sauber,  daJß  ein 
vorheriges  Abbrennen  beim  Ueberimpfen  unterlassen  werden  kann. 
Auch  ist  es  von  Vorteil,  daß  die  Verdampfung  in  so  hergericbteten 
Kolben  nur  in  geringem  Maße  stattfindet,  infolgedessen  die  Kulturen 
ohne  weitere  Fürsorge  während  mehrerer  Jahre  aufbewahrt  werden 
können. 

Laboratorium  der  Heineken  Brauereigesellschaft,  Juli  1896. 


1)  Haeppe,  Methoden  der  Biüiterienforschnng.  S.  Aufl.  p.  116. 

2)  Ibid.  4.  Anfl.  p.  170. 

8)  Die  ans  GUe  hergestellten  Kappen  werden  von  C.  Desaga  in  Heidelberg  in  gater 
AosfUhrnng  In  nachfolgenden  Dimensionen  geliefert: 

Darchmesser  mm     20     30     86     40     45     56 
Höhe  „       60     60     66     66     70     SO 
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Zusammenfassende  Uebersichten. 


Die  Beziehungen  der  Mikroorganismen  zum  Tabakbau 

und  zur  Tabakfabrikation. 

Sammelreferat 

von 

Dr.  J.  Behrens 

In 

Karlsruhe. 

Eine  ZusammenstellaDg  der  Pilze,  welche  auf  Tabakblättern  und 
anderen  Organen  der  Tabakpflanze  gefunden  sind  und  z.  T.  Krank- 
heiten darauf  erzeugen,  bat  schon  de  T o n i  (3)  (vgl.  auch  2)  im  Jahre 
1892  gegeben.  Indem  ich  im  übrigen  auf  dessen  ausfQhrliche  Publi- 
kationen verweise,  stelle  ich  im  Folgenden  die  Pilze,  welche  er  auffQhrt, 
kurz  zusammen.    Es  sind  das: 

Laestadia  Marii  (de  Not.)  Sacc,  auf  Stengeln  in  Norditalien 
und  der  Schweiz  gefunden. 

Phyllosticta  Tabaci  Pass.,  erzeugte  weiße  Flecken  auf  Tabak- 
blättern bei  Parma  und  auf  Sizilien. 

Phyllosticta  capsulicola  Sacc.  et  Speg.,  auf  Fruchtkapseln 
des  Tabaks  zu  Gonegliano  gefunden. 

Ascochyta  Nicotinae  Pass.,  auf  dürren  Flecken  der  Blätter 
bei  Parma  gefunden. 

Oidium  Tabaci  Thüm.,  auf  lebenden  Tabakblättern  in  Portu- 
gal, in  der  Türkei  und  in  Italien  gefunden. 

Macrosporium  commune  Rabenh.  sowie 

Epicoccum  purpurascens  Ehr.,  dürften  wohl  nur  auf  toten 
Blättern  sich  ansiedeln.    Ebenso 

Macrosporium  tabacinum  Ell.  et  Everh.  und 

Macrosp.  longipes  Ell.  et  Everh.,  beide  in  Nordamerika  auf 
Tabakblättern  entdeckt. 

Penicillium  crustaceum  Link  sowie 

Aspergillus  glaucus  Link  sind  häufige  Erscheinungen  auf  den 
Blättern  in  den  Tabakmagazinen,  wo  sie  aufbewahrt  werden. 

Botrytis  vulgaris  Fr.  wurde  von  de  Toni  auf  Tabakblättern 
im  botanischen  Garten  zu  Padua  gefunden;  ihr  Vorkommen  auf 
Tabakstengeln  ist  schon  von  Munter  (1)  beschrieben.  Wir 
kommen  übrigens  auf  diesen  Pilz  später  noch  zurück. 

Peronospora  hyoscyami  deBary  fand  Farlow  aaf  Blättern 
von  Nicotiana  glauca  in  Kalifornien.  In  Australien  ist  sie 
ganz  neuerdings  als  nicht  ungefährlicher  Schädling  aufgetreten 
[W.  G.  G.  (1)  und  W.  G.  S.  (1)].    Vielleicht  ist  damit  identisch  die 

Peronospora  Nicotianae  Speg.,  welche  auf  südamerikanischem 
Tabak  vom  Autor  gefunden  wurde. 
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Ueber  die  Mosaikkrankheit  des  Tabaks,  welche  in  einigen  Gegenden 
der  Niederlande,  aber  auch  in  Deutschland  auftritt  und  gewiß  weiter 
verbreitet  ist,  hat  Ad.  May  er  (1)  schon  im  Jahre  1886  eingehendere 
Untersuchungen  angestellt.  Die  Erkrankung  äußert  sich  im  Auftreten 
einer  mosaikartigen  Zeichnung  auf  den  Blättern,  hervorgerufen  dadurch^ 
daß  einzelne  Partieen  derselben  dunkler,  andere  heller  grün  werden. 
Die  letzteren  bleiben  auch  dünner  und  sterben  schließlich  ab;  die  Blätter 
kräuseln  sich  und  sind  schon  deswegen  zur  Fabrikation  unbrauchbar. 
Die  Ursache  der  Krankheit  wurde  in  zweifelloser  Weise  nicht  fest- 
gestellt. Aus  dem  Umstände,  daß  die  Krankheit  eine  ansteckende 
ist,  daß  der  Preßsaft  kranker  Blätter,  in  die  dickeren  Blattnerven 
eines  Blattes  von  ganz  gesunden  Pflanzen  geimpft,  bei  letzteren,  und 
zwar  an  den  jungen  Blättern,  die  Krankheit  hervorruft,  und  daß  der 
Saft  durch  mehrstündiges  Erhitzen  auf  80  ^  G,  durch  ^handlung  mit 
absolutem  Alkohol,  sowie  durch  Filtration  durch  mehrere  Lagen  von 
Filtrierpapier  seine  Infektionstüchtigkeit  verlor,  nicht  aber  beim  Fil- 
trieren durch  ein  einfaches  Filter,  schließt  Mayer,  daß  es  sich  um 
ein  organisiertes  Krankheitsferment,  und  zwar  um  Bakterien  handeln 
müsse ;  denn  Pilzsporen  würden  schon  durch  eine  einfache  Lage  Fil- 
trierpapier zurückgehalten  werden.  Die  Bakterien,  welche  aus  dem 
Tabaksafte  isoliert  wurden,  erwiesen  sich  übrigens  bei  den  Infektions- 
versuchen als  unfähig,  die  Krankheit  zu  erzeugen.  Eine  spätere  Mit- 
teilung (2)  berichtet  über  die  günstige  Wirkung,  welche  die  von  einem 
Tabakpflanzer  bei  einem  Teile  seiner  Sämlingskästen  ausgeführte  Er- 
neuerung der  Mistbeeterde  auf  das  Auftreten  der  Krankheit  gehabt 
hat.  Während  unter  den  Pflanzen  aus  den  unveränderten  alten  Beeten 
25  Proz.  erkrankt  sind,  war  unter  den  dicht  danebenstehenden,  aus 
den  erneuerten  Beeten  stammenden  Pflanzen  kaum  eine  kranke  zu 
finden. 

Schon  Migula  (1)  hat  darauf  hingewiesen,  daß  die  bakteriose 
Natur  der  Erkrankung  durch  die  Untersuchungen  Ad.  Majores 
nichts  weniger  als  bewiesen  ist,  selbst  wenn  man  als  dadurch  fest- 
gestellt ansieht,  daß  die  Krankheit  parasitärer  Natur  ist.  Auch  die 
Ergebnisse  der  Untersuchungen  vonPrillieux  und  Delacroix  (1), 
die  in  den  Flecken  mosaikkranker  Tabakblätter  sporenbildende  Bak- 
terien antrafen,  genügen  bei  dem  Mangel  gelungener  Infektionsversuche 
nicht,  um  die  Mosaikkrankheit  als  eine  Bakteriosis  zu  charakteri- 
sieren. 

Eine  Krankheit  der  Setzlinge,  den  sog.  „Schwamm'',  faßt  Beh- 
rens (2)  auf  als  verursacht  durch  den  überall  gemeinen  Fäulnisbe- 
wohner Alternaria  tenuis  Nees.  von  Esenb.,  der  unter  günstigen 
Verbältnissen,  bei  Mangel  an  Licht  und  zu  großer  Luftfeuchtigkeit, 
imstande  ist,  die  jungen  Keimlinge  derart  zu  überwuchern  und  zu  um- 
spinnen, daß  sie  Not  leiden,  absterben  und  endlich  unter  Beteiligung 
anderer  saprophytischer  Pilze  und  Bakterien  vollständig  zersetzt 
werden.  Comes  (1)  betrachtet  die  gleiche  oder  wenigstens  eine  sehr 
ähnliche  Krankheit  als  hervorgerufen  durch  das  Absterben  und  die 
Fäulnis  der  Wurzeln  unter  dem  Einflüsse  des  „Bacillus  Amylo- 
b  a  c  t  e  r''  in  allzu  wasserreichem  und  festem  Boden.  Beinkulturen  und 
Infektionsversuche  sind  jedoch  nicht  angestellt. 
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Neuerdings  hat  Breda  de  Haan  in  zwei  Mitteilungen  (1,  2) 
die  Bibitziekte  oder  Setzlingskrankheit  des  Tabaks  auf  Deli  eingehend 
behandelt,  entsprechend  der  großen  Gefahr,  mit  welcher  diese  Krank- 
heit den  Tabakbau  Delis  bedrohte.  Er  weist  nach,  daß  sie  herTor- 
gerufen  wird  durch  eine  Phytophthora,  die  er,  zunächst  provi- 
sorisch, ids  Ph.  Nicotianae  noy.  spec.  bezeichnet.  Zugleich  fand 
er  auch  die  Mittel  auf,  die  Krankheit  zu  bekämpfen  und  in  ertrag- 
lichen Schranken  zu  halten;  sie  bestehen  teils  in  einer  Aenderung 
der  bisher  üblichen  Maßregeln  bei  der  Erziehung  der  Setzlinge,  die 
trockener  zu  halten  sind  und  denen  mehr  Licht  zu  teil  werden  mnß, 
als  das  bisher  der  Fall  war,  teils  in  der  Anwendung  der  bei  den 
Peronosporeen  ja  so  vielfach  bewährten  kupferhaltigen  Flüssigkeiten, 
speziell  der  Kupferkalkmischung. 

Von  weiteren  Krankheiten  und  Schädigungen,  durch  Bakterien 
oder  Pilze  hervorgerufen,  erwähnt  Breda  de  Haan  am  Schlüsse 
der  ersten  Mitteilung  (1)  noch  folgende  als  auf  Sumatra  auftretend: 

1)  den  sog.  Rost,  Blattflecken,  in  denen  Bakterien  gefunden 
wurden ; 

2^  „Spikkel'S  eine  Pilzkrankheit; 

3)  eine  der  vorigen  ähnliche,  aber  durch  einen  anderen  Pilzpara- 
siten hervorgerufene  Blattfleckenkrankheit; 

4)  eine  durch  Bakterien  verursachte  Fäule  des  Markes  der  Stengel, 
deren  Blätter  dann  frühzeitig  gelb  werden  und  abfallen,  vielleicht 
ähnlich  oder  identisch  mit  einer  als  „Narrenbildung^'  bezeichneten  Er- 
krankungsform, die  Bei  einmal  kennen  zu  lernen  Gelegenheit  hatte 
(vgl.  Klein,  Fünfter  Bericht  u.  s.  f.  [1]); 

5)  damit  vielleicht  zusammenhängend,  das  Faulen  der  Blattstiele 
auf  dem  Lager; 

6)  Schimmel  in  den  Trockenräumen,  bei  feuchtem  Wetter  auf 
dem  trocknenden  Tabake  auftretend; 

7)  eine  der  Mosaikkrankheit  ähnelnde,  vielleicht  mit  ihr  identische 
Marmorierung  der  Blätter. 

Der  reife  Tabak  wird,  wie  bekannt,  am  besten  in  besonderen 
Räumen  langsam  und  unter  besonderen  Kautelen  getrocknet  und  so 
dem  Stadium  der  Dachreife  entgegengeführt.  Bei  uns  werden  im  aU- 
gemeinen  die  Blätter  allein  geerntet,  auf  Schnüre  gereiht,  die  durch 
die  Basis  der  Rippe  gezogen  werden,  und  so  aufgehängt  In  Amerika, 
sowie  in  vielen  tropischen  Produktionsgebieten  wird  die  ganze  Pflanse 
über  der  Wurzel  abgeschnitten  und  dann  verkehrt  im  Trockenraume 
aufgehängt.  In  jedem  Falle  leben  die  Blätter  noch  längere  Zeit 
während  des  Hängens  am  Dache  fort,  und  dementsprechend  gehen  in 
ihnen  noch  Stoffwechselprozesse  vor  sich,  deren  regelmäßiger  Verlauf 
und  volle  Durchführung  zur  Erreichung  eines  genügend  dachreifen, 
qualitätsvollen  Produktes  notwendig  sind.  Es  verschwindet  die  Stärke, 
die  größtenteils  veratmet  wird;  ein  Teil  der  Eiweißstoffe  wird  zer- 
setzt, und  der  Gehalt  an  Amiden  steigt  etc.  Außerdem  wird  die 
ursprünglich  grüne  Farbe  in  ein  mehr  oder  weniger  tiefes  Braun  ver- 
wandelt. 

Vielfach  wird  der  Tabak,  bevor  er  zum  Trocknen  aufgehängt 
wird,  noch  einer  vorbereitenden  Bcdiandlung,  dem  sog.  „Schwitzen- 
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lassen",  unterworfen  ^).  Die  etwas  abgewelkten  Blätter  setzt  man  zu 
Haufen  oder  Bänken  aufeinander,  worauf  bald  eine  Art  Gärung  ein- 
tritt, kenntlich  an  der  Temperaturerhöhung  und  dem  Auftreten  eines 
eigentümlichen  Geruches  (Neßler  1).  Der  Tabak  soll  dadurch  mehr 
Reife  erlangen  und  besser  trocknen.  Jedoch  liegt  die  Gefahr  nahe, 
daß  er  zu  heiß  wird  und  verbrüht,  schwarz  wird.  (Vgl.  Müller- 
Thurgau  1.) 

Die  Temperaturerhöhung  beruht,  wie  die  Untersuchungen  von 
Behrens  (6)  gelehrt  haben,  wenigstens  in  den  ersten  Stadien,  nicht 
auf  einem  eigentlichen  Gärungsvorgange,  der  durch  Mikroorganismen 
hervorgebracht  wäre,  sondern  auf  der  Atmung  der  lebenden  Blätter* 
Bei  längerer  Dauer  des  Schwitzenlasseus  und  ungenügender  Ueber- 
wachung  des  Prozesses  liegt  die  Gefahr  nahe,  daß  die  Blätter,  wahr- 
scheinlich durch  die  massenhaft  entwickelte  Kohlensäure,  Not  leiden, 
und  daß  jetzt  sich  Mikroorganismen  auf  ihnen  entwickeln  und  sie  zer- 
stören. Diese  Gefahr  besteht  natürlich  ebenso,  wenn  die  Blätter,  auf 
Wagen  aufgeschichtet,  längere  Zeit  zum  Transporte  vom  Felde  zum 
Trockenraume  gebrauchen.  Bei  Versuchen  im  Kleinen  stieg  die  Tem- 
peratur nie  so  hoch,  daß  dadurch  allein  die  Blätter  hätten  getötet  werden 
können.  Das  bei  den  Versuchen  beobachtete  Temperaturmaximum 
war  36^  C.  Da  sie  doch  abstarben,  so  müssen  andere  Ursachen 
daran  schuld  sein,  und  zwar  wahrscheinlich,  wie  schon  oben  erwähnt, 
die  Kohlensäureanhäufung,  da  die  auftretenden  Mikroorganismen, 
Bakterien  der  verschiedensten  Art,  bei  speziell  darauf  gerichteten  In- 
fektionsversuchen nicht  imstande  waren,  gesunde,  grüne  Tabakblätter 
anzugreifen.  Diese  Bakterien  sind  aörob  und  verwandeln  die  Blätter 
unter  Mazerierung  der  Gewebe  in  eine  faulige,  halbflüssige  Jauche,  die 
überaus  reich  ist  an  kohlensaurem  Ammoniak.  Der  Bacillus  sub- 
tilis,  der  nach  Gohn  bei  der  Selbsterhitzung  von  Gras  und  feuchtem 
Heu  wesentlich  beteiligt  ist,  spielt  in  unserem  Falle  keine  Rolle. 

Während  des  Schwitzenlassens  verschwindet  die  Stärke  aus  den 
Blättern,  indem  sie  zum  Teil  veratmet  wird,  zum  Teil  in  Zucker  über- 
geht. Der  genannte  Prozeß  bewirkt  also  ähnliche  Veränderungen, 
führt  sie  nur  schneller  und  ohne  Wasserverlust  herbei,  wie  sie  das 
Trocknen  des  Tabaks  am  Dache  zum  Zwecke  hat.  Er  erscheint  also, 
wenn  gut  geleitet,  als  eine  ganz  rationelle  Maßregel.  Inwiefern  das 
Schwitzenlassen  auf  das  Aroma  wirkt,  muß  dahingestellt  bleiben. 

Bei  der  Erlangung  der  Dachreife  spielen  Mikroorganismen  keine 
Rolle.  Was  Tscherbatscheff  (1)  als  Gären  bezeichnet,  ist  in 
Wirklichkeit  kein  Gärungsprozeß,  sondern  der  Beginn,  die  erste  Periode 
des  Trocknens.  Wo  Organismen  auftreten,  sind  sie  entweder  gleich- 
giltig,  oder  aber  sie  entfalten  eine  Thätigkeit,  welche  der  Qualität 
des  Blattes  nur  zum  Schaden  gereichen  kann.  Auf  die  großen  Ver- 
luste, welche  das  Schimmeln  des  Tabaks  am  Dache  hervorruft,  hat 

1)  Es  geschieht  das  i.  B.  auch  in  Usambarai  wie  War  bürg  berichtet:  „Die  von 
den  Mittelrippen  befreiten  BlKtter  werden  ffir  längere  Zeit  in  die  Hfitten  gelegt  und  mit 
Bananenbllttern  bedeckt]  das  ist  die  hier  gebränchliche  Art  der  Fermentation;  haben 
sie  die  gehörige  Reife  erlangt,  so  trocknet  man  sie  an  der  Sonne  ....*'  (O.  War  barg, 
Die  Knltorpflanien  Usambaras.  Mitteilungen  aus  den  deutschen  Schutzgebieteo.  (Bd.  VII. 
1894.  Heft  2.  p.  66  des  Sonderabdrucks.) 
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zunächst  Neßler  wiederholt  (2,  3,  4)  hingewiesen,  ohne  sich  mit 
der  Bestimmung  der  auftretenden  Pilzarten  zu  beschäftigen,  und  ins- 
besondere auf  die  Maßregeln  aufmerksam  gemacht,  mit  Hilfe  welcher 
man  imstande  ist,  dieser  Erscheinung  mit  Aussicht  auf  Erfolg  ent- 
gegenzutreten. Man  soll  die  Mittelrippen,  welche  am  langsamsten 
trocknen,  der  Länge  nach  aufschlitzen,  um  ihr  Austrocknen  zu  be- 
schleunigen; ferner  soll  man  die  besonders  dickrippigen  Blätter  für 
sich  fassen  und  zum  Trocknen  aufhängen ;  endlich  soll  man  nicht  zu 
dicht  hängen  und  den  Zutritt  von  Luft  und  Wärme,  der  Witterung 
entsprechend,  zu  regeln  suchen;  schließlich  fordert  er  zu  Versuchen 
aber  das  Räuchern  des  Tabaks  auf. 

Müller-Thurgau  (1)  fahrt  das  als  „Dachbrand'^  bezeichnete 
Verderben  der  Blätter  auf  Pilze  zurück,  die  er  regelmäßig  auf  dach- 
brandigen Blättern  vorfand,  und  die  der  Gattung  Pleospora  nahe 
stehen. 

Sturgis  beschäftigte  sich  näher  mit  den  Erscheinungen  des 
Verderbens  der  trocknenden  Tabakemte  und  untersuchte  zwei  Formen 
desselben  näher.  Die  eine  (1),  der  sog.  „pole-burn^\  wohl  mit  unserem 
Dachbrande  identisch  oder  doch  diesem  nahestehend,  äußert  sich  im 
Auftreten  dunkler  bis  schwarzer,  wie  verbrannt  aussehender  Flecken 
auf  den  Blättern ;  bei  genügender  Feuchtigkeit  wachsen  dieselben  und 
nehmen  endlich  die  ganze  Blattfläche  ein,  wobei  das  Blatt  weich  und 
naß  wird  und  bei  der  Berührung  zerreißt.  Es  ist  also  eine  Fäulnis 
der  Blätter,  die  nur  bei  genügender  Luftfeuchtigkeit  aufzutreten  und 
Verheerungen  anzurichten  imstande  ist  Nach  Sturgis  soll  diese 
Fäulnis  verursacht  werden  durch  Bakterien,  welche  sich  auf  dem 
Blatte  ansiedeln,  und  zwar  fanden  sich  stets  zwei  verschiedene  Formen 
vergesellschaftet ,  ein  Stäbchenbakterium  (1,9 —3,7  X  0,8  §/) 
und  ein  Micrococcus  (0,9—1,4  /u).  Die  genaue  Beobachtung  ge- 
sunder, trocknender  Blätter,  die  in  einen  dampfgesättigten  Raum  ge- 
bracht wurden,  ergab  folgenden  Verlauf  der  Krankheit:  Zunächst 
entwickeln  sich  auf  den  Blättern  stellenweise  kleine,  braune  Flecke, 
hervorgebracht  durch  ein  Gladosporium.  Nach  einigen  Wochen 
starb  dieser  Pilz,  der  sich  nicht  weiter  verbreitete,  ab,  und  an  seiner 
Stelle  traten  die  erwähnten  Bakterien  auf.  Der  Verf.  schreibt  dem- 
nach den  „pole-burn'^  in  erster  Linie  der  Ansiedelung  des  Fadenpilzes 
zu,  der  die  Blaltzellen  stellenweise  isoliert  und  zum  Teil  zerstört, 
und  so  den  Fäulnisbakterien  den  Eintritt  in  das  Gewebe  ermöglicht 
Erst  dadurch  wird  das  an  sich  unschädliche  Gladosporium  schäd* 
lieh.  Die  Gegenmittel  ergeben  sich  von  selbst  durch  die  Erfahrung, 
daß  in  trockener  Luft  die  Krankheit  nicht  auftritt.  Event,  ist  Be- 
schleunigung des  Trocknens  durch  künstliche  Wärme  angezeigt 

Eine  zweite  Krankheit,  die  Sturgis  (2)  untersuchte,  ist  die 
Stammfäule  (Stem-rot\  die  an  den  Stengeln  der  zum  Trocknen  auf- 
gehängten ganzen  Pflanzen  auftritt  Zunächst  treten  rein  weiße, 
sammetartige  Rasen  auf  den  Stengeln  auf,  die  auf  die  Blattrippen 
übergreifen  und  aus  dem  Mycel  einer  Botrytis  bestehen,  die  Verf. 
mit  der  Botrytis  longibrachiata  Oudem.  identifiziert  Der 
Pilz  zerstört  das  Gewebe  und  schädigt  die  Blätter  insbesondere,  in- 
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dem  er  die  Rippen  und  die  angrenzenden  Teile  der  Blattfläche  mace- 
riert  und  in  Fäulnis  überführt 

Damit  nähert  sich  die  letzt  erwähnte  Schädigung  der  Tabak- 
blätter deijenigen,  welche  Behrens  (3)  näher  untersucht  und  be- 
schrieben bat.  Die  als  Rippenfäule  sowohl  wie  die  als  Dachbrand  in 
deutschen  Tabakbaugebieten,  zunächst  in  Baden  bezeichneten  Schä- 
digungen sind  danach  Fäulniserscheinungsn  der  Rippe  oder  des  Blattes, 
hervorgerufen  entweder  durch  Sclerotinia  Libertiana  oder 
durch  Botrytis  cinerea,  welche  beide  in  ganz  gleicher  Weise 
wirken.  Insbesondere  ist  das  seidenähnliche,  weiße  Mycel  der  ersteren 
auf  den  Rippen  eine  überaus  häufige  Erscheinung  und  wird  vielfach, 
wenn  nur  in  geringer  Menge  und  ohne  weiteren  Schaden  vorhanden, 
sogar  als  ein  gutes  Zeichen  sorgfältiger  Behandlung  und  Trocknung 
nicht  ungern  gesehen,  eine  nicht  ganz  unberechtigte  Anschauung. 
Beide  Pilze  bilden,  wenn  stärker  entwickelt,  auf  den  Blättern  auch 
ihre  Sklerotieo,  von  denen  die  von  Sclerotinia  Libertiana  stets 
frei  im  Mycel  liegen  und  sich  leicht  loslösen  lassen,  während  die  von 
Botrytis  mit  der  Epidermis  der  Rippen  resp.  mit  der  Blattfläche 
schwielenartig  oder  krustenförmig  verwachsen  sind.  Wie  schon  seit 
den  Untersuchungen  de  Baryts  über  den  ersteren,  Eißling's  und 
Marshall  Waid 's  über  den  letzteren  Pilz  bekannt,  scheiden  beide 
ein  Ferment  aus,  das  nicht  nur  vergiftend  auf  lebende  Zellen 
wirkt,  sondern  auch  Mittellamellen  und  vielleicht  sogar  manche 
ganze  Membranen  zum  Aufquellen  und  in  Lösung  zu  bringen  vermag. 
Infolge  dieser  Thätigkeit,  welche  beide  Pilze  natürlich  auch  auf  dem 
Tabakblatte  enttalten,  wird  das  Gewebe  des  letzteren  matschig  und 
verliert  seinen  Zusammenhang.  Außerdem  bilden  beide  Schädiger 
viel  Oxalsäuren  Kalk,  dagegen  kein  Ammoniak.  Von  der  Botrytis 
cinerea  ist  die  von  Sturgis  als  Ursache  des  Stem-rot  gefundene 
Botrytis  übrigens  sicher  verschieden.  Bakterien  sind  bei  den  Fällen 
der  Rippenfäule  und  des  Dachbrandes,  die  dem  Ref.  zu  Gesichte  kamen, 
sicherlich  nicht  beteiligt,  wenn  natürlich  die  Möglichkeit  einer  Bak- 
terienfäulnis auch  nichts  weniger  als  geleugnet  werden  soll. 

Kurz  sei  hier  noch  darauf  hingewiesen,  daß  Breda  de  Haan 
(1)  einen  in  den  Trockenräumen  auftretenden  Schimmel  sowie  ein 
Faulen  der  Blattrippen  unter  dem  Einflüsse  von  Bakterien  kurz  er- 
wähnt. Auch  die  PhytophthoraNicotianae  kann  nach  ihm  (2) 
auch  noch  in  den  Tabaktrockenräumen  indirekt  dadurch  sehr  schäd- 
lich werden,  daß  sie  die  Stengel  vorzeitig  tötet  und  dadurch  der  Be- 
siedelung  durch  Saprophyten  zugänglich  macht,  die  dann  aufs  Blatt 
übergreifen. 

Von  anderen  Pilzen  wurden  auf  am  Dache  hängenden  Blättern 
Gladosporium  und  Alternaria,  jedoch  ohne  ersichtliche  Schä- 
digung der  Qualität,  gefunden.  M  i  c  i  o  1  (1)  erwähnt  die  Perithecien 
von  Pleospora  Doliolum  Tul.  und  Depazea- ähnliche  Pykniden 
als  Vorkommen  auf  dachreifen  Blättern.  Auch  sie  scheinen  dem 
Handelswerte  der  Blätter  nicht  geschadet  zu  haben.  Dagegen  sind 
Penicillium  glaucum  Link  und  ganz  besonders  Aspergillus 
gl  au c US  Link,  deren  Vorkommen  auf  fabrikationsfähigem  Tabak 
auch  de  Toni  (2,  3)  angiebt,  nach  Beobachtungen  von  Behrens  (5) 


520  «^*  Behrens, 

sehr  häufige  und  nicht  unbedenkliche  Bewohner  des  dachreifen  Tabaks. 
Sie  bewirken  nicht  nur  eine  sehr  schädliche  Lockerang  der  Textur 
des  Blattes  und  schädigen  das  Aussehen  desselben  ganz  erheblich^ 
sondern  es  ist  auch  zu  fürchten,  daß  sie  auf  Geschmack  und  Aroma 
des  Krautes  einen  nichts  weniger  als  günstigen  Einfluß  ausüben. 

Nachdem  das  Tabakblatt  allen  diesen  Gefahren  entgangen  ist 
und  gesund  den  Zustand  der  Dachreife  erreicht  hat,  tritt  beim  Ab- 
hängen vor  dem  Verkaufs  von  neuem  die  Gefahr  des  Faulens  und 
Schimmeins  an  dasselbe  heran.  Um  mechanische  Verletzungen  der 
trockenen,  spröden  Blätter  beim  Abhängen  zu  verhüten,  läßt  man  sie 
vielfach  vorher  durch  Sprengen  des  Bodens  u.  s.  f.  Wasser  anziehen, 
und  es  ist  klar,  daß  dadurch  in  Verbindung  mit  der  dichteren  Packung 
oder  Lagerung  die  Gefahr  des  Verderbens  wieder  nahe  gerückt  ist. 

Wenn  der  dachreife  Tabak  in  die  Hände  des  Fabrikanten  oder 
Händlers  fibergegangen  ist,  so  wird  er  der  sog.  Fermentation  unter- 
worfen, einem  Gärungsprozesse,  der  dadurch  eingeleitet  wird,  da& 
man  die  Tabakbüschel  in  große  Haufen,  Stöcke,  deren  jeder  viele 
hundert  Centner  faßt,  zusammensetzt,  worauf  sich  die  Masse  erwärmt 
Daß  diese  Selbsterwärmung  auf  der  Lebensthätigkeit  von  irgend 
welchen  Gärungsorganismen  beruht,  hat  man  schon  früher  mehr  ge- 
ahnt als  bestimmt  gewußt.  Schon  Hermbstädt  identifiziert  in  seinem 
vorzüglichen  Werke,  einem  der  besten,  das  über  das  Gesamtgebiet 
des  Tabakbaus  und  der  Tabakfabrikation  geschrieben  ist  (IX  Fermen- 
tation direkt  mit  Gärung.  Ebenso  war  sich  Neßler  (1)  wohl  bewußt, 
daß  die  Fermentation  ein  Gärungsvorgang  ist. 

Die  im  Innern  der  Tabakstöcke  vor  sich  gehende  Temperatur- 
erhöhung ist  natürlich  nach  den  Verhältnissen  sehr  verschieden.  Je 
mehr  die  Wärmeabgabe  nach  außen  vermieden  ist,  um  (o  höher  wird 
bis  zu  einem  gewissen  Grade  die  Temperatur  im  Innern  der  Stöcke 
sein.  Deshalb  werden  größere  Haufen  sich  leichter  und  höher  er- 
wärmen als  kleinere  Massen  von  Tabak.  Daß  zum  Eintritte  der 
Gärung  ein  gewisser  Feuchtigkeitsgrad  des  Tabaks  und  ein  gewisser 
Wärmegrad  der  Luft  des  GäruDgsraumes  notwendig  ist,  erscheint 
selbstverständlich.  In  den  Verhältnissen  der  Praxis  maß  Neßler  (1) 
im  Innern  der  Stöcke  eine  Mazimaltemperatur  von  57,5 ^  C,  Suchs- 
land (2)  eine  solche  von  61^  C.  Höher  als  bis  ca.  50<^  C  läßt  man 
die  Temperatur  im  allgemeinen  nicht  steigen;  man  nimmt  dann  die 
Stöcke  auseinander  und  baut  neue  auf,  setzt  sie  um,  wobei  man  die 
Vorsicht  beobachtet,  jetzt  die  vorher  äußeren  Blätter  ins  Innere  des 
Stockes  hineinzupacken,  um  sie  ebenfalls  kräftig  zu  fermentieren.  Das 
Umsetzen  wiederholt  man,  bis  das  ganze  Material  genügend  fermen- 
tiert erscheint. 

lieber  den  Zweck,  den  man  mit  der  Fermentation  verfolgt,  weiß 
man  bis  heute  nichts  Genügendes,  und  besonders  nichts  Exaktes, 
Greifbares.  Jedenfalls  veredelt  die  Fermentation  Aussehen  und  Aroma 
des  Tabaks,  macht  denselben  vielleicht  auch  erst  aufbewahrungs-  und 
transportfähig. 

Hermbstädt  (1)  giebt  als  Wirkung  der  Fermentation  nur  einen 
Substanz  Verlust  an,  der  15  bis  23  Proz.  betragen  kann.  Fries  (1) 
bezifiiert  den  Substanzverlust  auf  8—10  Proz.    In  beiden  Fällen  ist 
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aber  ganz  zweifelUos  der  Verlust  an  Trockensubstanz,  den  die  At- 
mungs-  und  Gärungsthätigkeit  der  Gärungsorganismen  zur  Folge 
haben  muß,  nicht  unterschieden  von  dem  Verluste  an  Feuchtigkeit,  den 
fermentierender  Tabak  infolge  der  in  ihm  vorhandenen  Hitze  erleidet, 
welche  einen  Teil  des  Imbibitionswassers  zur  Verdampfung  bringt. 
Neßler  (1)  führt  als  durch  die  Fermentation  erzielte  chemische  Um- 
setzungen im  Tabak  auf:  das  Verschwinden  des  Chlorophylls,  eine 
Abnahme  des  Nikotingehalts,  und  endlich  die  Bildung  von  Ammoniak, 
welche  jedoch  nur  unter  ganz  bestimmten  Bedingungen,  bei  großer 
Feuchtigkeit  des  Tabaks  und  unter  Luftabschluß,  eintreten  soll.  Das 
Auftreten  des  Ammoniaks  ist  also  jedenfalls  keine  Folge  der  normalen 
Fermentation,  stellt  sich  vielmehr  als  ein  Symptom  beginnender  Fäul- 
nis dar.  Fesca  und  Imai  (1)  vergleichen  die  Tabakfermentation 
ganz  richtig  mit  dem  Einsäuern  und  ähnlichen  Konservierungsmethoden 
der  Futterpflanzen,  und  schließen  aus  den  fQr  diese  Operationen  vor- 
liegenden Untersuchungen  auf  die  Wirkungen  des  Fermentierens. 
Demgemäß  betrachten  sie  als  solche  das  Verschwinden  der  Nitrate, 
deren  Fehlen  im  fermentierten  Tabak  sie  feststellten,  ferner  eine  weit- 
gehende Zersetzung  der  Eiweißstoffe  unter  Auftreten  von  Amiden,  und 
endlich,  allerdings  nur  als  wahrscheinlich,  eine  Verminderung  des 
Gehalts  an  Nikotin.  Daß  die  wasserlöslichen  Kohlehydrate,  der  Zucker, 
bei  der  Fermentation  verschwinden,  hat  MOUer-Thurgau  (1) 
wahrscheinlich  gemacht,  indem  er  das  regelmäßige  Vorkommen  von 
Zucker  in  dachreifen  Blättern,  das  regelmäßige  Fehlen  desselben  in 
fermentierten  Rohtabaken  nachwies.  Der  Stärkegehalt  bleibt  bei  der 
Fermentation  dagegen  unverändert. 

Untersuchungen,  welche  zunächst  zu  anderen  Zwecken  in  der  land- 
wirtschaftlich-botanischen Versuchsanstalt  zu  Karlsruhe  (vgl.  Klein, 
Bericht  u.  s.  f.  [1])  an  fermentiertem  und  unfermentiertem  Tabak 
derselben  Herkunft  ausgeführt  wurden,  machten  als  Wirkung  der  Fer- 
mentation außer  dem  Trockensubstanzverluste  wahrscheinlich  eine 
Verminderung  des  Nikotingehaltes  um  ca.  28  Proz.  der  ursprünglich 
vorhandenen  Menge  im  Mittel  von  24  untersuchten  Tabaken;  der 
Eiweißgehalt  war  in  allen  Fällen  gegenüber  dem  unfermentierten  Zu- 
stande erhöht,  meist  allerdings  nur  wenig.  Statt  des  vorher  vor- 
handenen Asparagins,  das  verschwunden  war,  war  infolge  der  Fermen- 
tation ein  nicht  identifizierter  Amidokörper  aufgetreten.  Ammoniak 
di^egen  war  mit  Sicherheit  im  fermentierten  Tabak  nicht  nachzuweisen. 
Gewißheit  über  die  infolge  der  Fermentation  eintretenden  chemischen 
Veränderungen  der  Blätter  können  nur  solche  Untersuchungen  ge- 
währen, bei  denen  von  korrespondierenden  Teilen,  also  Längshälften 
derselben  Blätter,  die  einen  im  unfermentierten,  die  anderen  im  fer- 
mentierten Zustande  untersucht  werden.  Solche  Untersuchungen  ver- 
öffentlichte B  e  h  r  e  n  8  (4).  Nach  ihnen  beträgt  der  Verlust  an  Trocken- 
substanz, verursacht  durch  die  Gärungsorganismen,  4—5  Proz. 
Derselbe  betrifft  in  erster  Linie  die  löslichen  Kohlehydrate,  den  Zucker, 
und  die  organischen  Säuren,  die  als  Salze  im  Tabak  vorhanden  sind, 
und  zwar  wesentlich  die  Aepfel-  und  Gitronensäure.  Ein  großer  Teil 
(30  Proz.)  des  anfänglich  vorhandenen  Nikotins  war  infolge  der  Fer- 
mentation verschwunden.    Da  das  Nikotin   nicht  im  freien  Zustande 
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im  Tabak,  weder  im  unfermentierteD,  noch  im  fermenüerteD,  vor- 
kommt, sondern  in  Form  nicht  flüchtiger  Verbindungen,  so  kann 
es  nicht,  wie  Yedrödi  (1)  neuerdings  behauptet,  durch  die 
bei  der  Fermentation  entstehende  Wärme  verfluchtigt  sein,  um  so 
weniger,  als  der  Gesamtstickstoffgehalt  vor  und  nach  dem  Fermentieren 
derselbe  ist,  wenn  man  den  Trockensubstaazverlust  während  der  Fer- 
mentation in  BechnuDg  zieht  ^).  Vielmehr  ist  es  wahrscheinlich,  daß 
die  Fermentationsorganismen  einen  Teil  des  Nikotins  als  NlArstoff 
benutzen  und  dementsprechend  in  andere  Verbindungen  umsetzen. 
Sogar  bei  nicht  sehr  günstigen  Wachstumsbedingungen  vermochte  nach 
einem  Versuche  von  Behrens  (3)  der  Schimmelpilz  Botrytis 
cinerea  seinen  Stickstofibedarf  aus  Nikotin  zu  decken.  Die  Salpeter- 
säure verschwindet  bei  der  Fermentation  ebenso  wie  der  Zucker,  und 
auch  das  Verschwinden  des  Asparagins,  an  dessen  Stelle  ein  anderer 
Amidokörper  auftritt,  bestätigte  sich.  Das  Verhältnis  des  Eiweifistick- 
stoffes  zum  Oesamtstickstoff  erlitt  dagegen  durch  die  Fermentation 
keine  Veränderung.  Nach  wie  vor  waren  42  Proz.  des  vorhandenen 
Stickstoffes  in  Eiweißform  vorhanden.  Zusammengehalten  mit  den 
Resultaten  der  vorhin  erwähnten  Untersuchungen  berechtigt  das 
übrigens  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  Fermentation  nicht,  wie  Fesca 
und  Imai  (1)  annehmen,  eine  Verringerung  des  Eiweißgehaltes  be- 
wirkt Der  Gehalt  des  Tabaks  an  flüchtigen  Säuren  war  durch  die 
Fermentation  auf  mehr  als  das  Doppelte  gestiegen;  wahrscheinlich 
wird  Buttersäure  gebildet.  Milchsäure  findet  sich  im  fermentierten 
Tabak  nicht,  dagegen  ist  es  möglich,  daß  die  wiederholt  als  Tabak- 
bestandteil angegebene  Bernsteinsäure  aus  der  Fermentation  stammt, 
da  Behrens  sie  in  unfermentiertem  Tabak  nicht  finden  konnte. 
Ammoniaksalze  konnten  auch  bei  diesem  Versuche  nicht  mit  Sicher- 
heit in  den  fermentierten  Blättern  nachgewiesen  werden,  womit  sich 
die  Annahme  Vedrödi's  (1),  die  Fermentation  bewirke  eine  Ammo- 
niakbildung, erledigt. 

Johnson  (1)  benutzte  zu  seinen  Untersuchungen  verschiedene 
Blätter,  wenn  auch  gleicher  Herkunft  Dadurch  verlieren  die  erhal- 
tenen Zahlen  viel  von  ihrem  Werte.  Sie  bestätigen  den  Trocken- 
substanzverlust sowie  den  Verlust  an  Nikotin,  der  bei  der  Fermentation 
eintritt  Dagegen  ist  eigentümlicherweise  der  Gehalt  an  Nitraten 
nicht  zerstört,  sondern  im  Gegenteil  zum  Teil  unverhältnismäßig  ver- 
mehrt, was  an  individuellen  Unterschieden  der  verschiedenen  uod 
von  verschiedenen  Pflanzen  stammenden  Blätter  zusammen  mit  un- 

Genügender  Fermentation  herrühren  dürfte.  Den  Ammoniakgehalt 
ndet  Johnson  konstant,  jedenfalls  also  keine  Ammoniakbildang 
durch  die  Gärung.  Nur  kurz  erwähnt  sei  die  von  Suchsland  (1) 
ausgesprochene  Vermutung,  es  handle  sich  bei  der  Fermentation  um 
die  Ueberführung  des  N&otins  in  Nikotianin  oder  Tabakskampfer. 
Mit  dem  Nachweise,  daß  der  letztere  stickstofffrei  und  sowohl  im 
unfermentierten  wie  im  fermentierten  Tabak,  in  beiden  in  sehr  geringer 

1}  Auch  hat  schon  Th.  SchlSsing  (Sar  la  perte  de  nicotine  subie  par  U  tabae 
k  la  torrdfaction  (Memorial  des  manufactores  de  l'ötat  Vol.  I.  p.  497  ff.)  geseigt,  daA 
selbst  beim  Rösten,  also  bei  ca.  110®  G,  der  Tabak  nur  einen  gans  Terschwindeadeii 
Verlast  an  Nikotin  erleidet. 
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Menge  yorbanden  ist  (im  ätherischen  Oel?),  fällt  diese  Ansicht  von 
selbst. 

Ueber  die  Organismen  selbst,  welche  die  Fermentation  des  Tabaks 
bewirken,  wissen  wir  bis  heute  so  viel  wie  nichts,  trotz  des  hohen 
Interesses,  welches  man  gerade  in  den  letzten  Jahren  dieser  Frage 
entgegengebracht  hat,  seitdem  Suchsland  in  verschiedenen  Publi- 
kationen (1,  2,  3)  seine  Idee  der  Edelfermentation  entwickelt  hat. 
Es  beruht  dieselbe  auf  den  gleichen  Oesichtspunkten,  die  zur  Ein- 
führung reingezüchteter  Hefen  in  die  Gärungsgewerbe,  reingezüchteter 
Milchsäurefermente  in  die  Molkerei  u.  s.  f.  geführt  haben.  Suchs- 
land  hat  die  Bakterienfiora  von  Tabaken  verschiedener  Herkunft 
untersucht  und  natürlich  große  Verschiedenheiten  gefunden.  Die  be- 
obachteten Mikroorganismen  sind  meist  Stäbchenbakterien,  seltener 
Kokken.  Sie  sitzen  jedem  fermentierten  Rohtabak  in  großer  Indivi- 
duen-, aber  in  meist  geringer  Artzahl  an,  und  als  Suchsland  sie 
in  Reinkulturen  vermehrt  und  dann  auf  andere  Tabaksorten  übertragen 
hatte,  zeigte  sich,  daß  sie  in  diesen  gediehen  und  dabei  Geschmacks- 
und Geruchsveränderungen  in  ihnen  erzeugten,  welche  an  den  Ge- 
schmack und  das  Aroma  ihres  ursprünglichen  Fundortes,  der  Tabak- 
sorte, von  der  sie  gezogen  waren,  erinnerten.  Suchsland  schlägt 
nun  vor,  nach  einem  ihm  patentierten  Verfahren  die  erfahrungs- 
gemäß ein  minderwertiges  Produkt  liefernden  dachreifen  Tabake  z.  B. 
der  Pfalz,  Uckermark  und  anderer  deutscher  Tabakbaugebiete  vor  dei: 
Fermentation  mit  den  Keimen  der  aus  vorzüglichen  Tabaken  (Havanna 
u.  8.  f.)  isolierten  Bakterien  zu  versehen  und  so  einen  günstigen  Gang 
der  Fermentation  mit  Hilfe  der  Edelfermente  zu  sichern.  In  zwei 
weiteren  Publikationen  (2,  3)  hat  Suchsland  über  seine  Versuche 
und  über  die  Resultate  seiner  Methode  in  der  Praxis  berichtet.  An- 
geregt durch  den  ersten  Aufsatz  Suchsland's  hat  A.  Koch  (1) 
Versuche  mit  dem  Zusatz  gezüchteter  Edelfermente  zu  Eichsfelder 
Tabak  gemacht,  und  ist  dabei  zu  ähnlichen  günstigen  Resultaten 
gekommen.  Doch  haben  beide  Forscher  näheres  über  die  Morphologie 
und  Biologie  der  von  ihnen  isolierten  Mikroorganismen,  speziell  über 
ihre  Wirkung  auf  Tabak  in  Reinkulturen  noch  nicht  veröfientlicht. 
In  den  Kreisen  der  Praktiker  scheint  man  dem  Verfahren  von  vorn- 
herein großenteils  kein  großes  Vertrauen  entgegenzubringen. 

Was  im  übrigen  über  die  Flora  fermentierenden  Tabaks  bekannt 
ist,  beschränkt  sich  auf  wenige  Thatsachen. 

Behrens  (1)  fand  auf  den  Rippen  fermentierten  Tabaks  sehr 
verbreitet  den  thermophilen  Schimmelpilz  Aspergillus  fumigatus 
Fres.,  dessen  Wachstumsoptimum  bei  Bluttemperatur  ist,  und  der  nicht 
nur  bei  Tauben  und  anderen  Tieren,  sondern  auch  bei  Menschen  schwere 
Erkrankungen  hervorzurufen  imstande  ist  (Lungen-  und  Otomykosen). 
Sein  Auftreten  in  den  warmen  Tabakstöcken  hat  bei  der  schon  durch 
Siebenmann  nachgewiesenen  allgemeinen  Verbreitung  seiner  Keime 
nichts  Auffallendes.  An  der  Fermentation  ist  er  jedenfalls  unbeteiligt. 
Das  letztere  gilt  wohl  auch  von  zwei  von  B  e  h  r  e  n  s  (4)  auf  (unfermen- 
tiertem)  Tabak  gefundenen  Bakterien,  deren  das  eine  der  bekannte 
Heubacillus  (Bacillus  subtilis)  war,  während   das   andere, 
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übrigens  nicht  ganz  rein  gezüchtete,  ein  aSrobes  Clostridium, 
ellipsoidische  Sporen  in  angeschwollenen  Stäbchen  führend,  war. 

Eine  ansfOnrliche  Arbeit  über  die  Organismen  des  Havannatabaks 
hat  Däyalos(l)  yerOifenÜicht.  Nach  dem  mir  allein  zugftnglichen 
Referat  fand  er  in  demselben  außer  einer  „Hefe^^  eine  Anziäl  von 
Bakterien,  die  er  näher  als  Bacillus  A,  B,  C,  E  beschreibt.  Drei 
davon  sind  aörob,  unter  ihnen  gehört  der  eine  (G)  zu  den  Fluorescentes, 
Bacillus  E  allein  ist  fakultativ  anaärob  und  erwies  sich  zugleich  als 
pathogen  für  Meerschweinchen.  Ob  diese  Bakterien  alle  oder  das 
eine  oder  andere  von  ihnen  bei  der  Fermentation  eine  Rolle  spielt, 
darauf  geht  der  Verf.,  der  sich  weitere  Mitteilungen  über  das  End- 
resultat seiner  Beobachtungen  für  später  vorbehält,  nicht  ein.  IMe 
„Hefe*'  des  Verf.  bildet  Fäden,  die  sich  durch  Scheidewände  teilen  und 
unbewegliche  Kugeln  bilden  (Sprossung?).  Gelatine  wird  langsam  von 
ihr  verflüssigt.  Sie  bildet  den«SQg.^Schimmel  der  Tabakpflanzen.  Nach 
dieser  idlerdings  nichts  weniger  als  klaren  und  genügenden  Schilderung 
dürfte  die  „Hefe^^  Dävalos^  identisch  sein  mit  einer  von  Behrens  (5) 
von  fermentiertem  Tabak  erzogenen  Moniliaform,  die  sich  von  der 
Monilia  Candida  Hausen  nur  durch  die  Verflüssigung  der  Gelatine 
vielleicht  unterscheidet.  Diese  Monilia  tritt  bei  uns  regelmäßig  auf 
auf  den  Blättern,  welche  nach  beendeter  Fermentation  auf  kleinere 
Haufen,  sog.  Kühlbänke,  gesetzt  sind,  und  bildet  hier  einen  weißen^ 
salzartigen  Ueberzug,  besonders  auf  den  Rippen,  auf  denen  er  sich 
am  längsten  hält,  ein  Vorgang,  den  man  als  das  „Sich reinigen'*  des 
Tabaks  bezeichnet.  In  sehr  untergeordneter  Zahl  findet  sich  der 
Monilia  beigemischt  eine  nicht  gärfähige  Rosahefe  (Torula). 

Als  hierhin  gehörig  möge  ein  Versuch  des  Ref.  Erwähnung  finden, 
der  den  Zweck  hatte,  das  Vorkommen  thermophiler  Organismen,  d.  h. 
solcher,  deren  Wach  tum  noch  bei  Temperaturen  von  56—60®  C  und 
mehr  möglich  ist,  und  die  hier  eventuell  sogar  ihr  Temperaturoptimum 
haben,  im  Tabak  festzustellen  und  eventuell  deren  Rolle  bei  der  Fer- 
mentation klar  zu  legen.  In  sterilisierten  Tabakextrakt,  bereitet  durch 
Auslaugen  von  1  Teil  Tabak  mit  10  Teilen  Wasser,  wurde  teils  fer- 
mentierter,  teils  unfermentierter  Tabak  hineingebracht  und  das  Ganze 
dann  mehrere  (5)  Tage  bei  56  V2^  ^  gehalten.  Es  gelang  jedoch  nicht, 
weder  aus  unfermentiertem  noch  aus  fermentiertem  Tabak,  bei  dieser 
Temperatur  Bakterien  zu  züchten.  Es  ist  also  sehr  fraglich,  ob  unter 
den  Urhebern  der  Selbsterhitzuug,  wie  Lydia  Rabinowitsch  (1) 
vermutet,  wenigstens  beim  Tabak,  eigentliche  Thermophile  sind.  Jedoidi 
muß  hinzugefügt  werden,  daß  der  benutzte  fermentierte  Tabak  schon 
4  Jahre  hindurch  aufbewahrt  war,  so  daß  in  ihm  gewiß  ein  teilweises 
Absterben  der  ursprünglich  vorhandenen  Keime  stattgefunden  hatte. 
Weitere  Versuche  müssen  also  Klarheit  über  diesen  Punkt  bringen, 
wobei  aber  nicht  zu  vergessen  ist,  daß  das  Vorkommen  thermopUler 
Bakterien  im  Tabak  bei  der  allgemeinen  Verbreitung  solcher  Orga- 
nismen noch  nicht  genügt,  um  denselben  eine  Rolle  bei  der  F^- 
mentation  zuzuschreiben. 

Vielleicht  ist  übrigens  das,  was  man  als  Fermentation  bezeichnet, 
gar  kein  so  einheitlicher  Prozeß,  insofern  an  verschiedenen  Stellen 
desselben  Stockes  vielleicht  ganz  verschiedene  Organismen  thätig  sind. 
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Auf  etwas  Derartiges  weist  schon  die  Beobachtang  Neßler's  (1)  hin, 
<laS  nur  unter  gewissen  Umständen  im  Tabak  Ammoniak  gebildet  wird. 
Sicher  ist  ferner,  daß  ein  zu  großer  Wassergehalt  der  Tabakblätter 
die  Fermentation  in  höchst  verderblicher  Weise  beeinflußt.  Die  Fer- 
mentation wird  dann  mehr  und  mehr  ein  eigentlicher  Fäulnisprozeß, 
der  das  Produkt  verdirbt  Nähere  Untersuchungen  darüber  fehlen. 
In  einem  Tabakmagazin  in  Mannheim  traf  Ref.  einen  durch  einge* 
tretene  Fäulnis  verdorbenen  Ballen  fermentierten  Tabaks,  der  gans 
intensiv  nach  Battersäure  roch.  Die  Verderbnis  war  hier  erst  nach 
der  Fermentation  in  dem  zur  Versendung  bereiten  Ballen  eingetreten, 
dessen  Inhalt  wahrscheinlich  infolge  Lagerung  an  einer  etwas  feuchten 
Mauer  wieder  mehr  Feuchtigkeit  angezogen  hatte. 

Der  Winterfermentation  folgt  bei  uns  gemeiniglich  im  April  oder 
Mai  noch  eine  zweite  Periode,  wo  der  Tabak  zum  Warmwerden  neigt 
und  die  sog.  Maifermentation  durchmacht. 

Nach  erfolgtem  Fermentieren  wird  der  Bohtabak  seiner  weiteren 
Bestimmung  zugeführt,  und  je  nach  der  Art  derselben  ist  natürlich 
Aach  seine  Behandlung  später  sehr  verschieden.  Wir  können  dabei 
zunächst  zwei  große  Abteilungen  unterscheiden,  von  denen  die  eine 
allen  zum  Rauchen  bestimmten  Tabak,  also  Gigarrentabak  sowohl  wie 
eigentlichen  Rauchtabak  umfaßt,  während  die  andere  das  für  die  Her- 
stellung von  Schnupf-  und  Kautabak  bestimmte  Rohmaterial  begreift. 
In  jeder  dieser  beiden  Klassen  hat  der  Tabak  eine  gewisse  Vor- 
behandlung durchzumachen,  bei  der  Gärungsvorgänge  eine  nicht  un- 
bedeutende Rolle  spielen  und  wesentlich  helfen  müssen,  um  das  Roh- 
material für  seinen  Verwendungszweck  zu  veredeln. 

Wagner  (1)  zählt  unter  den  Mitteln  zur  Veredelung  des  Tabaks 
ganz  besonders  die  Verfeinerung  desselben  durch  längeres  Lagern, 
durchs  Altern  auf,  ein  Mittel,  das  insbesondere  bei  Rauch-  und  Gigarren- 
tabaken  zur  Anwendung  kommt  Dabei  werden  nach  Wagner 
manche  übelschmeckende  Teile  infolge  einer  unmerklichen  Gärung 
zerstört  oder  doch  vermindert.  Der  Geschmack  wird  milder;  bei  zu 
langer  Dauer  des  Prozesses  wird  der  Tabak  überhaupt  geschmacklos. 
Untersuchungen,  ob  die  Veredelung  des  Tabaks  beim  Ablagern  u.  s.  f. 
wirklich  ganz  oder  doch  teilweise  auf  der  Thätigkeit  von  Organismen 
beruht,  liegen  nicht  ivor.  Von  vornherein  erscheint  es  weder  als  un- 
möglich noch  als  uirwahrscheinlich,  da  zum  Zweck  des  Alterns  oder 
der  Ablagerung  der  Tabak  an  mäßig  feuchten  Orten  bei  beschränktem 
Luftzutritt  ruhig  gelagert  wird,  die  Bedingungen  einer  Organismen- 
entwickelung  also  gegeben  sind.  Daß  nicht  immer  das  Lagern  die 
Qualität  verfeinert  und  daß  auch  unter  Umständen  sich  Organismen 
entwickeln  können,  welche  die  Qualität  schädigen,  kennt  jeder  vom 
Schimmeln  zu  feucht  gelagerter  Gigarren  her.  Bezüglich  der  Art 
des  auftretenden  Schimmels  kann  Ref.  nur  den  Aspergillus 
glaucus  Lk.  nennen,  der  in  einem  Falle  die  Gigarren  verdorben 
und  ihnen  einen  dumpfigen  und  muffigen  Geruch  und  Geschmack  ver- 
liehen hatte. 

Vielfadi  aber  unterwirft  man  den  Rauchtabak  zum  Zwecke  der 
Veredelung  nach  der  ersten  Fermentation  noch  anderen  Operationen, 
die  ganz  zweifellos  auf  Einleitung  von  Gärungsvorgängen  hinauslaufen 
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UDd  das  Ziel,  die  Verbesserung  von  Aroma  und  Geschmack,  wesentlich 
schneller  erreichen  lassen  als  das  bloße  Altern.  Ein  derartiges  Ver- 
fahren teilt  z.  B.  Semler  (1)  und  nach  ihm  Hanausek  (1),  als 
auf  Cuba  zur  Veredelung  der  Cigarreotabake  üblich,  mit:  Man  wählt 
einige  beschädigte  und  daher  für  die  Cigarrenfabrikation  minderwertige 
Blätter  aus,  die  jedoch  von  untadelhaftem  Aroma  sein  müssen,  und 
legt  sie  etwa  8  Tage  in  Wasser,  bis  sie  verfaulen.  Nachdem  die 
Tabakernte  die  Fermentation  durchgemacht  hat  und  trocken  geworden 
ist,  öfihet  man  die  einzelnen  Tabakbüschel  und  besprengt  die  Blätter 
mäßig  mit  diesem  Wasser,  jedoch  sehr  vorsichtig  und  derart,  daß  die 
Blätter  nicht  zu  feucht  werden,  weil  jedes  Blatt,  das  zu  sehr  benäßt 
oder  gar  durchweicht  wird,  in  Fäulnis  übergeht.  Dann  bindet  man 
die  aus  20 — 30  Blättern  bestehenden  Büschel  wieder  zusammen  und 
hängt  sie  für  einige  Stunden  in  das  Trockenhaus,  um  das  überschüssige 
Wasser  verdunsten  zu  lassen.  Sobald  das  geschehen  ist,  werden  die 
Büschel  festgepreßt  in  Kisten  verpackt,  in  denen  sie  bleiben  bis  zur 
Ueberweisung  an  die  Fabrikarbeiter.  Hanausek  (1)  hat  in  seiner 
Mitteilung,  unzweifelhaft  mit  vollem  Recht,  angenommen,  daß  in  den 
Eisten  eine  Oärung  stattfindet,  verursacht  durch  die  mit  dem  Mace- 
rationswasser  der  edlen  Blätter  zugeführten  Gärungsorganismen,  und 
er  macht  darauf  aufmerksam,  wie  analog  dieses  Verfahren  dem  von 
Suchsland  und  von  Koch  angestrebten  Verfahren  der  Fermentation 
mit  rein  gezüchteten  Bakterien  ist. 

Auch  das  Spinnen  des  Tabaks  wirkt  wesentlich  wohl  insofern  auf 
die  Qualität  desselben,  als  in  den  Rollen  eine  Nachgärung  stattfindet. 
Nach  Wagner  (1)  hat  der  Virginiatabak  frisch  einen  ekelhaften 
Geruch,  der  erst  nach  14-  bis  15-monatlichem  Lagern  verschwindet 
Um  diese  Zeit  zu  sparen,  setzt  man  ihn  zunächst  kurze  Zeit  heißen 
Wasserdämpfen  aus,  läßt  ihn  dann  in  dampfgesättigter  Luft  bei  ziem- 
lich hoher  Temperatur  eine  Zeit  lang  „schwitzen'^  und  preßt  ihn 
endlich  feucht  in  Fässer  ein,  in  denen  er  eine  Nachgärung  durch- 
macht, die  ihn  in  kürzerer  Zeit  ebenfalls  sehr  verbessert  Aber  auch 
andere  Tabake  werden  ähnlicher  Behandlung  vielfach  unterworfen. 
Man  läßt  sie  bei  Luftabschluß  oder  doch  bei  sehr  beschränktem  Luft- 
zutritt noch  einmal  gären  und  setzt  dem  Tabak,  um  diese  Gärung 
einzuleiten,  vielfach  Hefe,  zuckerhaltige,  also  gärungsfähige  Stoffe  u.  dgL, 
und  andererseits,  um  Fäulnis  zu  verhüten,  Weinstein  oder  Kochsalz  zu. 
Näheres  darüber,  speziell  auch  über  die  Zusammensetzung  von  Saucen, 
mit  denen  Spinntabake  u.  dgl.  sauciert  werden,  findet  man  bei  Her  mb- 
städt  (1),  Wagner  (1),  Kißling  (1),  Koller  (1)  u.  s.  f.  Der 
Hefezusatz  sowie  die  häufige  Wiederkehr  zuckerhaltiger  Substanzen 
in  den  Saucen  machen  es  wahrscheinlich,  daß  bei  dieser  Veredelungs- 
methode auch  alkoholische  Gärungen  vor  sich  gehen.  Wir  kommen 
später  noch  einmal  darauf  zurück.  Specielle  Untersuchungen  über 
alle  diese  Nachgärungen  giebt  es  bis  jetzt  nicht. 

Wir  gehen  über  zu  den  Gärungen,  welche  die  für  die  Schnupf- 
und  Kautabakfabrikation,  vornehmlich  die  für  die  erstere  bestimmten 
Rohtabake  nach  der  ersten  Fermentation  noch  durchmachen,  und  für 
welche  von  französischer  Seite  eine  Anzahl  von  Arbeiten  vorliegen. 
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Die  GäruDgen  werden  ähnlich  wie  bei  der  Veredelung  des  Rauch- 
tabaks eingeleitet  Diejenigen,  welche  speziell  der  Schnupftabak- 
fabrikation eigentümlich  sind,  können  wir  unterscheiden,  je  nachdem 
der  Tabak  im  fein  zerschnittenen  oder  gepulverten  Zustande  fermentiert 
wird,  oder  ob  er,  in  die  Form  sog.  Karotten  gebracht,  eine  noch 
l&Dger  dauernde  langsame  Fermentation  durchmacht. 

Mit  Rücksicht  auf  die  lange  Zeit,  welche  die  Fabrikation  von 
Karottentabaken  in  Anspruch  nimmt,  und  auf  den  infolgedessen  ein- 
tretenden Zinsverlust  hat  man  sich  jetzt  meist  der  ersteren  Methode, 
der  Fabrikation  des  R&p6,  zugewandt,  und  insbesondere  stellt  auch 
die  französische  Regie  den  meisten  Schnupftabak  nach  dieser  Methode 
her,  ein  Umstand,  dem  wir  eine  Anzahl  ausgezeichneter  Arbeiten  über 
die  dabei  stattfindende  Gärung  verdanken.  Die  Temperatur  steigt 
hier  viel  höher  als  bei  der  ersten  Fermentation,  und  es  können  auch 
Fälle  von  Selbstentzündung  vorkommen.  Bezüglich  des  Einflusses  der 
Luft  auf  die  Gärung  des  Schnupftabaks  verweise  ich  auf  die  Ab- 
handlung von  Pinat  und  Grou volle  (1),  worin  gezeigt  wird,  daß 
nur  in  einer  Zone,  die  in  gewisser  Entfernung  von  der  an  die  Luft 
grenzenden,  Wärme  ausstrahlenden  Oberfläche  beginnt  und  ebenso 
nach  dem  Innern  des  Haufens  hin  begrenzt  ist,  die  Gärung  eine  relativ 
schnelle  und  zufriedenstellende  ist.  Belhomme  (1)  hat  durch  Ver- 
suche die  hohe  Wichtigkeit  des  richtigen  Wassergehaltes  für  die 
Schnupftabakfermentation  bewiesen.  Schon  geringe  Unterschiede  von 
1  Proz.  riefen  große  Schwierigkeiten  und  lästige  Unannehmlichkeiten 
bei  der  Fermentation  hervor.  Wichtiger  als  die  eben  erwähnten  Unter- 
suchungen sind  jedoch  die  Arbeiten  Schlösing's. 

Eine  Arbeit  des  älteren  Schlösing  über  die  Fermentation  des 
Schnupftabaks  ist  mir  leider  unbekannt  geblieben.  Ich  entnehme  dem 
ersten  Aufsatze  Th.  Schlösing's  (1),  daß  dieselbe  den  Chemismus 
der  Fermentation  behandelt,  und  daß  sie  als  Hauptresultat  den  Nach- 
weis enthält,  daß  die  Schnupftabakfermentation  wesentlich  in  einer 
kräftigen  Verbrennung  der  organischen  Substanz  auf  Kosten  des  atmo- 
sphärischen Sauerstoffes  beruht.  Tb.  Schlösing  stellt  sich  in  seinen 
Arbeiten  die  Frage,  ob  die  Fermentation  ein  rein  chemischer  Vorgang 
ist,  oder  ob  sie  auf  der  Entwickelung  und  Thätigkeit  von  Mikro- 
organismen beruht.  (Scbiafi  folgt.) 


^28  Schwefelkohleostoifbildung  und  Frachtitherbildang. 


Referate. 


Went,  F.  A«,  Die  Schwefelkohlenstoffbildung  durch 
Schizopbyllum  lobatum.  Mit  Tafel.  (Berichte  d.  Deutsch. 
Botan.  Geaellsch.  1896.  Heft  4.  p.  158—163.) 
Das  auf  Java  sehr  verbreitet  auf  alten  abgefalleiien  Zweigen  von 
PodocarpuBf  toten  Bambusastengeln  und  ebensolchem  Zucker- 
rohr vorkommende  Schizopbyllum  lobatum  Bref.  erzeugt  am 
Mycel  eigenartige  kurze  Seitenzweige,  an  deren  Spitze  Tröpfchen 
einer  stark  lichtbrechenden  Flüssigkeit  zu  erscheinen  pflegen.  Gleich- 
zeitig beobachtet  man  einen  auffälligen  Geruch  nach  Schwefelkohlen* 
stofif,  und  Verl  sucht  nun  festzustellen,  ob  es  sich  hier  thatsächlich 
um  Entstehung  dieses  Stoffes  handelt  Hierzu  wurde  der  Pilz  in 
Kultur  genommen  (Zuckerpepton)  und  das  in  alkoholischer  Kalilauge 
aufgefangene  Destillat  der  Kulturflüssigkeit  näher  untersucht.  Der 
nach  entsprechender  Behandlung  entstehende  Niederschlag  von 
xanthogensaurem  Kupfer  wies  auf  das  Zutreffien  der  Annahme  hin. 

Quantitative  Bestimmungen  ergaben,  daß  die  gebildete  Menge 
zwar  nicht  sehr  groß,  aber  doch  deutlich  nachweisbar  war;  auch 
schwankte  sie  unter  sonst  gleichen  Bedingungen  merklich,  so  daß 
unter  Umständen  der  Stofi  ganz  fehlen  kann.  Diese  hinsichtlich  der 
Ursachen  bislang  noch  unaufgeklärte  Variabilität  in  der  Erzeugung 
dieses  Nebenproduktes  ist  immerhin  eine  bemerkenswerte  Erscheinung, 
die  manchen  anderen  ähnlichen  an  die  Seite  zu  stellen  ist;  vielleicht 
spricht  das  Alter  des  Aussaatmaterials  dabei  mit. 

Der  Schwefelkohlenstoff  als  solcher  oder  in  einer  sich  alsbald 
zersetzenden  Verbindung  scheint  aus  jenen  kurzen  Seitenzweigen 
(„Drüsen^^)  abgeschieden  zu  werden,  möglich  wäre  also,  daß  die  ^M 
dieser  über  seine  Menge  entscheidet.  In  einer  Wasserstoff- 
atmosphäre (wo  Pilzentwickelung  stattfand)  wurde  er  jedoch  garnicht 
oder  nur  in  Spuren  gebildet.  Versuche  zwecks  Feststellung  der  für 
seine  Bildung  in  Betracht  kommenden  Schwefelverbindung 
ergaben  auf  Grund  jener  genannten  Variabilität  kein  präcises  Re- 
sultat. 

Der  am  besten  mit  Pepton  (Nitrate  und  Ammonsalze  waren 
ungeeignet)  als  Stickstoffquelle  ernährte  Pilz  erzeugt  übrigens  auch 
einen  Alkohol  (wahrscheinlich  Aethylalkohol)  und  ruft  bei  Luft- 
abschluß eine  lebhalte  Gärung  hervor;  die  so  entstehende  Kohlen- 
säuremenge ist  wesentlich  erheblicher  als  bei  Luftzutritt,  wie 
durch  Auffangen  in  Barytwasser  konstatiert  wurde.  Alkohol  wurde 
aber  auch  hier  gebildet.  —  Die  zum  Teil  kolorierte  Tafel  giebt 
neben  mikroskopischen  Pilzelementen  (Gemmen,  Drüsen,  Schnallen) 
ein  hübsches  Habitusbild  der  Hüte  an  einem  Zuckerrohrstengel. 

Wehmer  (Hannover). 

Lindner,  Paul,  Fruchtätherbildung  durch  Hefen  in  Grün- 
malz  und  in  Würzen.  (Wochenschr.  f.  Brauerei.  1896.  No.  23. 
p.  552.) 
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Wenn  GrOnmalz  einige  Zeit  in  einem  Gefäß  bei  reichlicher  Luft- 
menge stehen  gelassen  wird,  so  nimmt  man  bald  einen  intensiven 
Geruch  nach  Frucht&thern  wahr.  Mikroskopisch  lassen  sich  Hefen 
nachweisen,  die  als  dem  Sacch.  anomalus  nahestehend  bezeichnet 
werden  müssen.  Letzterer  bildet  in  Würze,  namentlich  nach  ein- 
getretener Deckenbildung,  reichlich  Fruchtäther.  Je  länger  das  Malz 
stehen  bleibt,  um  so  kräftiger  vermehren  sich  die  Hefen,  das  Malz- 
körn  erscheint  ganz  weiß  von  den  Hefenmassen. 

Der  Verf.  änderte  den  Versuch  in  der  Weise  ab,  daß  er  quell- 
reife Gerste  in  eine  längere  Glasröhre  locker  einfüllte,  die  beiderseits 
mit  durchlochten  Korken  versehen  wurde,  um  der  Luft  den  Zutritt 
zu  gestatten.  Nach  einigen  Wochen  fanden  sich  bis  zu  0,5  cm  breite, 
trocken  aussehende  Hefeklumpen  an  der  Glaswandung  vor.  Der 
Geruch  nach  Fruchtäther  war  wochenlang  in  unverminderter  Stärke 
wahrzunehmen.  Wird  das  Malz  feuchter  eingefüllt,  so  unterbleibt  die 
Elumpenbildung,  die  Hefenbildung  ist  geringer  und  das  Malz  nimmt 
einen  an  eingemietete  Bübenschnitzel  erinnernden  Geruch  an. 

Am  Korn  selbst  bildet  die  Stelle,  wo  die  Wurzelscheide  und  die 
Würzelchen  hervortreten,  die  bevorzugtesten  Ansiedelungspunkte.  Die 
Wurzelkeime  nehmen  eine  violette  Färbung  an.  Wahrscheinlich 
handelt  es  sich  hier  um  die  Reaktion  eines  diastaseartigen  Körpers 
(Lakkase?).  Hoffmann  zeigte,  daß  nur  die  Komhälften  mit  den 
Keimlingen  eine  intensive  Blaufärbung  ergeben,  während  die  anderen 
ungefärbt  bleiben.  Eine  ähnliche  Färbung  wird  beobachtet,  wenn 
man  Gersten-  oder  Malzschrot  mit  sterilem  Wasser  einige  Tage 
stehen  läßt,  und  zwar  ist  die  Färbung  am  intensivsten  bei  33  ^  R, 
bei  der  sich  eine  kräftige  Buttersäure-  resp.  auch  eine  Milchsäure- 
gärung (durch  Pediococcus  acidi  lactici)  entwickelt.  Auch 
bei  ^<^  R,  wo  fast  ausschließlich  der  Heubacillus  zur  Ent- 
wickelung  kam,  zeigte  dessen  Haut  eine  schwach  bläulichrötliche 
Färbung.  Am  markantesten  tritt  die  Blaufärbung  an  der  Ober- 
fläche auf.  ist  also  jedenfalls  an  die  Gegenwart  von  Sauerstoff  ge- 
bunden. 

Ebenso  wie  bei  den  oben  erwähnten  Kahmhefen  konnte  der  VerL 
auch  bei  Kulturhefen  des  Oefteren,  besonders  in  Reinzuchtapparaten 
bei  krlÜTtiger  Lüftung  starken  Geruch  nach  Fruchtäthem  wahrnehmen. 
Die  Hefe  Saaz  wies  in  konzentrierter  Zuckerlösung  Fruchtätherbildung 
auf,  auch  die  Dextrosehefen  Saccharomyces  apiculatus  und 
129  der  Berliner  Sammlung  zeigten  die  Eigenschaft,  während  andere 
Dextrosehefen,  wie  S.  exiguus  und  S.  Ludwig ii  Hansen  unter  den 
gleichen  Bedingungen  keinen  Fruchtäther  bildeten.  Läßt  man  dagegen 
die  zuerst  genannten  Hefen  einfach  in  Bierwürze  ohne  Lüftung  gären, 
so  merkt  man  von  einem  Fruchtäthergeruch  so  gut  wie  nichts 

Der  Verf.  glaubt  nach  gelegentlich  gemachten  Beobachtungen 
annehmen  zu  dürfen,  daß  die  Fruchtäther  stark  antiseptische  Eigen- 
schaften, namentlich  gegen  Bakterien  besitzen.  Es  dürfte  von  Inter- 
esse sein,  zu  untersuchen,  in  wie  weit  die  zusammengesetzten  Aether 
hemmend  auf  Säurebakterien  wirken,  speziell  die  Essigsäurebakterien, 
die  doch  große  Mengen  Essigsäure  vertragen  können.  Die  auffallende 
Haltbarkeit  mancher  obergärigen  Hefen,  z.  B.  Brennerei-  und  Preß- 
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hefen,  die  nach  dem  sog.  Lufthefeverfahren  erzeugt  werden»  steht 
nach  dem  Verf.  mit  dem  starken,  8äaei*Iich  ätherisdien  Geruch,  der 
ihnen  fast  immer  anhaftet«  in  Zusammenhang.  In  den  hohen  Durch- 
lüftuDgsbottichen  machen  sich  während  der  Oftrung  diese  Stofifo  in 
angenehmster  Weise  unseren  Gerudisnerven  bemerkiich. 

(Hierzu  möchte  der  Bei  bemerken,  daß  jenen  aogenahmen,  er- 
frischenden, zur  Hauptsache  wahrscheinlich  Ton  einem  Kohlens&ure- 
äthylester  herrührenden  Geruch  die  nach  dem  LOftungsverfahren  er- 
zeugte Hefe  bedeutend  weniger  aufweist,  als  die  nach  dem  alten 
Verfahren  —  treberhaltige  Boggenmaiscbe,  ohne  Lfiftung  —  herge- 
stellte. Der  sich  w&hrend  der  Hauptg&rung  in  den  Durchlüftungs- 
bottichen  bemerkbar  machende  ätherische  Geruch,  welcher  nicht 
gerade  in  hohem  Grade  in  der  wenig  konzentrierten  WQrze  hervor- 
tritt, ist  am  Ende  der  Gärung  infolge  der  starken  Lüftung  meist 
Tollständig  Terschwunden.  Man  nimmt  nur  noch  einen  schwach 
säuerlichen  Geruch  wahr.  In  Uebereinstimmung  mit  dem  Verf.  konnte 
Ref.  im  Reinzuchtapparat  bei  verschiedenen  obergärigen  Heferassen, 
namentlich  in  konzentrierterem  Würzen,  intensiven  Fruchtäthergeruch 
während  der  Gärung  wahrnehmen.  Besonders  auffallend  war  die 
Fruchtätherbildung  bei  Basse  II.) 

Zum  Schlüsse  macht  Verf.  darauf  aufmerksam,  daB  es  jeden&lls 
zweckmäßiger  wäre,  S.  exiguus  zur  Dextrose  zu  verwenden,  anstatt 
den  S.  apiculaturs,  da  es  doch  nicht  ausgeschlossen  sein  dürfte, 
daß  die  erzeugte  Essigsäure,  ehe  sie  sich  mit  dem  Alkohol  verbindet, 
invertierend  auf  die  eine  oder  die  andere  Zuckerart  wirkt. 

M  u  n  s  c  h  e  ( Wandsbek-Hamburg). 

Tan  Breda  de  Haan,  J«^  Ben  ziekte  in  de  Deli-Tabak  ver- 
oorzaakt  door  het  Tabaks-Aal tje.  (Voorloopige  Mede- 
deelingen.)    Batavia  1896. 

In  dem  vorliegenden  kurzen  Berichte  hat  der  Verf.,  dessen  aus- 
führliche Monographie  der  Bibit-Ziekte  erst  vor  kurzem  erschienen 
ist,  eine  weitere  Krankheit  des  Sumatratabaks  zum  Gegenstande  der 
Darstellung  gemacht,  welche  er  kurz  schon  in  dorn  1893  erschienenen 
Berichte  über  die  Bibitkrankheit  erwähnt  hatte. 

Es  handelt  sich  um  eine  Wurzelerkrankung,  hervorgerufen  durch 
Nematoden,  welche  ein  Zurückbleiben  der  Pflanzen  an  meist  scharf 
umgrenzten  Stellen  des  Feldes  oder  in  den  Saatbeetra  zur  Folge  hat 
Die  Alt  der  vorliegenden  Nematode  ist  noch  nicht  ntiier  bestimmt 
Sie  steht,  wenigstens  bezüglich  ihrer  Größenverbältnisae,  in  der  Mitte 
zwischen  Heterodera  radicicola  undH.  javanica,  mit  denen 
sie  unzweifelhaft  in  das  gleiche  Genus  gehört.  Nachdem  Verf.  1893 
auf  die  Krankheit  zuerst  aufmerksam  gemacht  worden  war,  wurde 
1894  ihr  häufiges  Auftreten  seitens  der  Pflanzer  gemeldet 

Meist  tritt  sie  auf  Tabakfeldem  auf,  die  schon  wiederholt  Tabak 
getragen  haben,  und  erscheint  dann  als  eine  Art  Tabakmüdigkeit 
des  Bodens,  ähnlich  wie  die  von  Kühn  in  seinen  schönen  Arbeüen 
enträtselte  Rübenmüdigkeit  Aber  auch  auf  Neuland,  das  eben  dem 
Urwalde  abgenommen  und  zum  ersten  Male  mit  Tabak  bebaut  wird, 
zeigt  sich  die  Krankheit.    Ja  selbst  auf  noch   nicht  bepflanztem. 
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eben  gerodetem  Waldboden  fanden  sich  an  wilden  Pflanzen  die 
Wurzcdiansch wellungen,  von  denen  allerdings  noch  zweifelhaft  bleibt, 
ob  ihre  Bewohner  mit  den  Tabaksnematoden  identisch  sind.  Auch  auf 
Java  siud  die  letzteren  nicht  fremd« 

Die  Tabakpfianze  wird  in  jedem  Altersatadium  von  der  Krank- 
heit ergriffen.  Wird  sie  auf  dem  Saatbeet  infiziert,  so  finden  sich 
an  Pflanzen,  die  noch  nicht  über  30  Tage  alt  sind,  schon  Wurzel- 
anachwellungen  mit  den  von  Eiern  erfüllten  Cysten,  ganz  wie  bei 
Heterodera  radicicola.  Das  Wurzelsystem  der  befallenen 
Pflanzen  bleibt  zugleich  in  seiner  Entwiekelung  wdt  hinter  dem  ge- 
sunder Pflanzen  zurück;  besonders  aufiallend  ist  der  Mangel  feinster 
Haarwurzeln,  der  Träger  der  Wurzelhaare.  Die  Pflanzen  wachsen 
natürlich  weit  langsamer  als  gesunde»  sehen  bleich  und  kränklich  aus, 
werden  endlich  gelb  und  sind  zum  Auspflanzen  gänzlich  ungeeignet 

Im  wesentlichen  ähnlich  ist  das  Krankheitsbild  bei  den  auf  dem 
Felde  stehenden  Pflanzen.  Dabei  sind  zwei  Fälle  zu  unterscheiden, 
je  nachdem  bereits  kranke  Pflänzlinge  zum  Aussetzen  in  guten, 
nematodenfreien  Boden  verwendet  nnd,  oder  gesunde  Pflanzen  auf 
nematodenbaltige  Feljler  gebracht  wurden.  Im  ersteren  Falle  ent- 
wickelt die  Pflanze  zunächst  eine  Anzahl  junger  Wurzeln,  welche  so 
lange  gesund  bleiben,  bis  von  den  Anschwellungen  der  alten  Wurzeln 
her  junge  Nematoden  zu  den  neuen  Wurzeln  gewandert  und  in  diese 
eingedrungen  sind.  Die  Pflanze  wächst  zuerst  lebhafter,  erst  dann, 
wenn  die  jungen  Wurzeln  befallen  sind,  steht  ihr  Wachstum  stUL 
Im  zweiten  Fidle  werden  die  neugebildeten  Wurzeln  sofort  befallen 
und  der  Wachstumsstillstand  tritt  sofort  ein.  Auch  im  späten  Alter 
ist  die  Ursache  resp.  der  Oang  der  Infektion  bei  Feldpflanzen  leicht 
festzustellen,  indem  bei  erst  auf  dem  Felde  be&llenem  Tabak  die 
Hauptwurzel  gesund  und  erst  die  Neben*  und  Seitenwurzdn  erkrankt 
sind,  während  bei  den  aus  kranken  Saatbeeten  geholten  Pflanzen 
gerade  die  centralen  ältesten  Teile  des  Wurzelsystems  am  stärksten 
befallen  sind.  Werden  kranke  Setzlinge  auf  verseuchte  Felder  aus- 
gepflanzt, so  ist  ein  solcher  Unterschied  natürlich  nicht  vorhanden. 
Die  kranken  Pflanzen  bleiben  in  der  Größe  hinter  gesunden  zurück, 
schreiten  früh  zur  Blütenbildung,  ihre  unteren  Blätter  werden  bald 
gelb,  an  warmen  Tagen  leiden  sie  sichtlich  unter  Wassermangel, 
endlich  gehen  die  Anschwellungen  unter  Fäulniserscheinungen  zu 
Grunde  und  bilden  ebensoviele  Eingangspforten  für  FäulnispUze. 

Bei  der  Schilderung  der  Entwickelungsgeschichte  und  Biologie 
der  Tabaksnematoden  benutzt  Veri,  da  seine  Forschungen  noch  nidit 
überall  abgeschlossen  sind,  vielfach  das  über  andere  Wurzelnematoden 
Bekannte  und  überträgt  es  auf  den  hier  in  Frage  kommenden  Scbäd* 
ling.  Die  Dauer  einer  Generation  von  Ei  zu  Ei  beträgt  in  Deli 
oa.  30  Tage,  so  daß  in  120  Tagen,  der  mittleren  Vegetationszeit  der 
Tabakpflaaze,  4  Generationen  erzeugt  werden,  was  unter  der  An- 
nahme ähnlicher  Fruchtbarkeit  wie  bei  der  Rübennematode  eine 
Nachkommenzahl  eines  einzigen  Aelchens  von  über  3  Millionen  be- 
deuten würde;   Daraus  erhellt  wohl  die  Gefährlichkeit  der  Seuche. 

Verbreitet  werden  die  Krankheitsorganismen,  deren  Träger  un- 
zweifdhaft,  neben  den  Tabakswurzeln  selbst,  der  Boden  ist,  einmal 
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durch  das  Verpflanzen  kranker  Exemplare,  dann  aber  durch  das  Ver- 
schleppen der  Eier,  die  sowohl  Trockenheit  wie  Wasser  vertragen 
können,  mit  Erde,  die  an  den  Werkzeugen,  sowie  an  den  Schuhen 
und  nackten  FQÜen  der  Kulis  klebt.  Bestätigt  wird  das  durch  die 
Beobachtung,  daß  auf  einem  sicher  vorher  unverseuchten  Felde,  das 
nur  mit  gesunden  Pflanzen  besetzt  war,  kranke  Pflanzen  vorkamen. 
Da  auf  der  Unternehmung  die  Krankheit  sonst  nur  in  einem  Saat- 
beete vorgekommen  war,  so  ist  das  Auftreten  auf  dem  Felde  darauf 
zurückzuführen,  daß  ein  Kuli  die  Pflanzen  dort  mit  derselben  Hacke 
angehäufelt  hat,  mit  der  er  kurz  vorher  das  kranke  Saatbeet  um- 
gehackt  hatte.  Dementsprechend  sind  Maßregeln  zu  treffen,  die  Ver- 
breitung der  Krankheit  zu  hindern.  Auf  solche  prophylaktische 
Maßregeln  ist  überhaupt  das  Hauptgewicht  zu  legen.  Gegen  das 
schon  bestehende  Debel  ist  weit  schwerer  und  mit  weit  weniger  Aus- 
sieht auf  Erfolg  anzukämpfen. 

Von  solchen  Mitteln  bespricht  Verf.  einzelne,  welche  in  Europa 
gegen  die  Rübenmüdigkeit  schon  versudit  sind,  wie  insbesondere  der 
Schwefelkohlenstoff  und  der  Kalk,  ohne  sich  —  jedenfalls  mit  Recht 
—  viel  von  solchen  Chemikalien  zu  versprechen.  Die  Fangpflansen- 
methode  Kühn*s,  welche  bei  der  Rübenmüdigkeit  so  große  Erfolge 
erzielt  hat,  ist  auf  den  Tabakfeldem  wegen  der  eigenartigen  Kultur- 
methode  nicht  gut  zu  verwenden.  Dagegen  wären  Versudie  auf 
erkrankten  Saatbeeten  mit  Tabak  als  Fangpflanze  nicht  ohne  Aus- 
sicht auf  Erfolg.  Auf  dem  Felde  dürfte  es  sich  nur  empfehlen,  nach 
der  Ernte  die  entblätterten  Strünke  mit  den  Wurzeln  auszuziehen 
und  samt  den  WurzelknöUchen  und  den  in  diesen  vorhandenen  Nema- 
toden durch  Feuer  zu  vernichten. 

Nicht  ohne  Interesse  dürfte  der  Hinweis  sein,  daß  auch  bei  uns 
in  Deutschland  an  einer  Stelle  eine  derartige,  von  Nematoden  hervor- 
gebrachte, übrigens  nicht  sehr  schädliche  Tabaksmüdigkeit  des  Bodens 
beobachtet  ist  (5.  Bericht  über  die  Thätigkeit  der  landw.-botanischen 
Versuchsanstalt  in  Karlsruhe  für  die  Jahre  1888—1894  und  zum  Teil 
1895.  Karlsruhe  1896.  p.  170).  Behrens  (Karlsruhe). 

Sorauer,  P«,  Auftreten  einer  dem  amerikanischen  „Early 
blight^*  entsprechenden  Krankheit  an  den  deutschen 
Kartoffeln.  Mit  1  Tafel.    (Zeitschr.  f.  Pflanzenkrankheiten.  1896. 
Heft  1.  p.  1—9.) 
Verf.  beschreibt  eine  seit  mehreren  Jahren  in  Ungarn  beobach- 
tete Lauberkrankung  der  Kartoffel,  die  in  ihren  Merkmale   nicht 
mit  der  Phytophthoraerkrankung  übereinstimmt  und  in  Europa 
bislang  noch  nicht  gefunden  wurde.    Sie  scheint  mit  dem  amerikani- 
schen „Early  blight'^  identisch  zu  sein,  wenngleich  diese  Thatsache 
noch  nicht  ganz  fest  steht    Als  deutschen  Namen  erhält  sie  zweck- 
mäffig  die  Bezeichnung  „Dürrfleckenkrankheit^S  Die  KnoUen- 
emte  kann  durch  sie  merklich  beeinträchtigt  werden. 

Kennzeichnend  für  sie  ist  ein  allmähliches  Vergilben  des  Blattes 
unter  Auftreten  isolierter  dürrwerdender  Flecken  mit  nachfolgendem 
Verdorren  des  Laubes.  Bei  der  Untersuchung  derartigen  Materiales 
findet  man   innerhalb  der  absterbenden   Stellen  septierte  Hyphen, 
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sowie  oberflächlich  zahlreiche  mit  ihnen  in  Zasammenhang  stehende 
große  mehrzellige,  keulenförmige,  grau-  oder  tiefbraune  Sporen  von 
ansehnlicher  Größe.  Wenngleich  künstliche  Infektionen  nicht  gerade 
immer  gelangen,  so  ergiebt  sich  aus  den  erzielten  positiven  Resul- 
taten doch  hinlänglich,  daß  dieser  Pilz  Ursache  der  Krankheit  ist, 
denn  unter  gQnstigen  umständen  vermögen  die  aus  der  keimenden 
Spore  hervorgehenden  Fäden  durch  die  Spaltöffnungen  in  das  Blatt 
einzudringen,  um  nun  das  Bild  der  Krankheit  zu  erzeugen.  Das 
Gregebensein  gewisser  Nebenumstände  ist  somit  auch  hier  er- 
forderlich, um  die  Ansteckung  herbeizuführen  und  solche  werden 
auch  im  Freien  bei  Uebertragung  der  Krankheit  eine  Rolle  spielen 
müssen.  Gerade  dieses  Moment  ist  —  gegenüber  der  oft  einseitigen 
Berücksichtigung  des  Krankheitserregers  —  ja  auch  in  anderen  Fällen 
wiederholt  vom  Verf.  betont  worden. 

Auf  der  Oberfläche  der  erkrankten  Blätter  treten  neben  zahl- 
reichen Hefezellen  noch  bisweilen  starke  Vegetationen  von  Glado- 
sporinm  herbarum  sowie  Bakterienkolonieen  und  Alternaria- 
ketten auf.  Letztere  gehören,  wie  sich  aus  diesbezüglichen  Kulturen 
ergab,  jenem  pilzlichen  Eindringling  an,  welchen  Verf.  demgemäß  als 
eine  Alternaria  anspricht  und  als  A.  Solani  bezeichnet.  Gegen 
Macrosporium  Solani  Ell.  et  Mart.,  an  das  zunächst  zu  denken, 
bestehen  zum  Teil  wenigstens  gewisse  Unterschiede,  wenngleich  die 
Art  der  Blattflecke  und  anderes  ganz  mit  dem  über  die  amerikanische 
Krankheit  bekannten  übereinstimmte.  Doch  war  zum  Vergleich  von 
Galloway  erhaltenes  Material  nicht  mehr  keimfähig,  so  daß  hier 
speziell  auch  die  Art  der  Anheftungsweise  der  übrigens  ganz  gleichen 
Konidien  nicht  mehr  festzustellen  war. 

Die  Uebertragung  der  Krankheit  gelang  bis  jetzt  nur  auf  ab- 
geschnittene, unter  der  Glasglocke  feucht  gehaltene  Sprosse  von 
Solanum  tuberosum  und  Lycopersicum,  dagegen  nicht  auf 
solche  von  Solanum  robustum,  S.  violaceum,  S.  Warsce- 
wiczii  und  Nicotiana  tabacum.  Die  Knollen  scheinen  nicht  an- 
gegriffen zu  werden,  jedenfalls  wird  die  Korkschale  nicht  durch- 
wachsen. 

Uebrigens  hat  die  Alternaria  große  Aehnlichkeit  mit  Poly- 
desmus  exitiosus  Mont,  den  Kühn  als  Sporidesmium  exi- 
tiosum  beschrieb,  doch  hält  Verf.  die  Gattung  Polydesmus 
nicht  für  hinreichend  begründet;  eine  Identität  mit  dem  Macro- 
sporium Solani  Ell.  et  Mart.  ist  also,  wie  schon  bemerkt,  noch 
keineswegs  ausgeschlossen,  es  ist  das  durch  Kultur  dieses  Materials 
näher  zu  prüfen.  Mit  der  „Kräuselkrankheit^',  als  deren  Ursache  von 
Schenk  Polydesmus  exitiosus  angegeben  wurde,  hat  die  vor« 
liegende  Erkrankung  nichts  zu  schaffen  und  ebensowenig  mit  einer 
angeblich  durch  Cercospora  Concors  veranlaßten,  durch  Cas- 
pary  in  der  Umgegend  Berlins  beobachteten  Krankheit;  hier  lag 
überhaupt  keine  Cercospora,  sondern  ein  Fusisporium  vor. 
Es  ist  aber  schwer  anzunehmen,  daß  die  Krankheit  bisher  stets  über- 
sehen ist. 

Wahrscheinlich  ist  der  durch  sie  veranlaßte  Schaden  mehrfach 
der  gewöhnlichen  Kartoflelkrankheit  zugeschrieben,  denn  der  Pilz  ist 
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that8ächlich  auch  im  Jahre  1895  —  wie  aus  Einsendangen  alten 
KartoflFelkrantes  an  den  Verf.  von  verschiedenen  Orten  hervorgeht  — 
recht  verbreitet  gewesen.  Da  er  früher  als  der  Blattfäalepilz  anf- 
tritt,  empfiehlt  es  sich,  im  laufenden  Jahre  frühzeitig  die  Aufmerk- 
samkeit auf  ihn  zu  lenken,  somit  auch  zeitig  mit  der  Besprengung 
zu  beginnen. 

Die  hier  nur  in  den  allgemeinen  Zügen  kurz  wiedergegebenen 
bemerkenswerten  Darlegungen  dra  Verf/s  wwden  durch  eine  an- 
schauliche Tafel  näher  erlftutert  Wehmer  (Hannover). 
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HoAnann,  Friedr«,  Vereinfachung  bei  bakteriologischen 
Züchtungsmethoden.  [Mitteilung  aus  der  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  in  Berlin.]  (Wochenschr.  f.  Brauerei.  1896. 
No.  23.  p.  556.) 

Gelegentlich  der  Untersuchung  von  verschiedenen  Oetreidesorten 
auf  Zahl  und  Art  der  vorhandenen  Mikroorganismen  (Bakterien,  Hefen, 
Schimmelpilzen)  fand  der  Verf.,  daß  sich  die  bisherigen  Züchtunga- 
methoden  als  unzulänglich  erwiesen. 

Sie  boten  nicht  die  nötige  Sicherheit  für  die  Isolierung  der  die 
Gelatine  verflüssigenden  Organismen  und  der  Proteus  arten,  die, 
auf  der  Oberfläche  des  Nährbodens  ausschwärmend,  sich  mit  andereo 
Kolonieen  vermischten*  Auch  erforderten  die  Methoden  viel  Zeit  und 
viel  kostbare  Kulturböden.  Am  geeignetsten  erwies  sich  folgende 
Methode,  welche  die  Lindner 'sehe  Tropfenmethode  zur  Grundlage 
hat.  Letztere  gestattet  bekanntlich,  daß  sich  in  einem  Tropfen  nur 
ein  Individuum  befindet,  sich  entwickelt  und  fortpflanzt,  ohne  von 
anderen  Organismen  gestört  oder  verunreinigt  zu  werden. 

Die  zu  untersuchenden  Organismen  werden  in  sterilem  Wasser 
in  solcher  Verdünnung  verteilt,  daß  die  Lösung  gerade  noch  eine 
Trübung  zeigt 

Von  etwa  6  Probiergläsern,  die  je  ca.  5—10  ccm  steriles  Wasser 
enthalten,  wird  nun  Probierglas  No.  1  mit  einigen  Tropfen  der  Bak* 
terienlösung  versetzt,  gut  durchgeschüttelt,  davon  einige  Tn^fen  in 
No.  2  gegeben  u.  s.  w.,  so  daß  No.  6  die  größte  Verdünnung  auf- 
weist 

Sämtliche  6  Gläser  werden  sodann  gänzlidi  ausgegossen  und  die 
geringen  Reste,  welche  die  Organismen  enthalten,  zur  Analyse  ver- 
wendet. 

In  Probierglas  No.  6  wird  nun  sterile  Fleischsaftgelatine,  welche 
im  Wasserbade  auf  35—40  ^  C  erwärmt  war,  gegossen,  tüchtig  durch- 
geschüttelt, der  Inhalt  hierauf  von  Glas  6  in  Glas  5  gebracht  UDd 
dieses  in  das  auf  35 — 40^  C  erwärmte  Wasserbad  gestellt,  während 
mit  dem  Reste  der  in  No.  6  zurückgebliebenen  Gelatine  auf  die  innere 


Untersnchangsmethoden,  Instrumente  etc.  535 

Sdte  der  eio^  Hälfte  einer  voUstäDdi^;  erkalteten,  sterilen  Petri- 
schfide  Tropfen  aufgetragen  werden,  indem  man  mit  dem  Rande  de& 
Probierglases  schnell  hintereinander  die  nach  oben  gehaltene  Glas 
fläche  berührt.  Die  so  vorbereitete  Pe tri schalenhälfte  wird  mit  der 
offenen  Seite  nach  unten  gekehrt,  einstweilen  auf  steriles  Filtrier- 
papier gesetzt  und  das  mit  Wattepfropf  versehene  Beagensglas  wag- 
rechft  auf  den  Tisch  gelegt.  Das  Wachstum  der  Kolonieen  läßt  sich 
in  dem  dünnwandigen  Beagensglas  mit  dem  Mikroskop  gut  verfolgen. 

Das  erwärmte  Probierglas  No.  5  wird  in  No.  4  entleert,  dieses 
ins  Wasserbad  gestellt,  mit  No.  5  die  Tropfenkultur  in  der  anderen 
Hälfte  der  zuerst  benutzten  Petrischale  angestellt  u.  s.  w. 

Hierauf  werden  beide  Scbalenhälften  zusammengelegt  und  even- 
tuell, wenn  man  Organismen  bei  höheren  Temperaturen  zur  Entwicke- 
Inng  bringen  will,  mit  einem  Gummiring  zur  Vermeidung  der  Ver- 
dunstung umgeben.  Die  Beagensgläser  können  in  diesem  Falle  mit 
Korkpfropfen  oder  mit  Gummikaiipe  versehen  werden. 

Hat  man  in  der  oben  beschriebenen  Weise  die  Gelatine  in  Probier- 
glas No.  1,  also  in  die  konzentrierteste  Lösung  übergegossen  und 
durchgeschüttelt,  so  kann  man  den  Ueberschuß,  wenn  man  ihn  nicht 
fortgießen  will,  in  ein  anderes  steriles  Beagensglas  thun,  um  etwa 
die  Entwickelung  von  Gasen  oder  dergl.  zu  beobachten. 

Selbstverständlich  ist,  daß  man  schnell  und  mit  großer  Vorsicht 
arbeiten  muß,  um  Infektion  zu  vermeiden. 

Diese  Methode  macht  es  möglich,  mit  einem  Gelatineröhrchen 
6  und  mehr  Verdünnungen  herzustellen. 

Bei  einiger  Uebung  erreicht  man  leicht,  daß  einzelne  Tropfen  in 
der  Petrischale  Beinkulturen  enthalten,  die  sich  bald  zu  Kolonieen 
entwickeln,  denen  man  nun  Proben  zur  näheren  Untersuchung  ent- 
nehmen kann.  Auch  lassen  sich  die  Kolonieen  beliebig  lange  auf- 
bewahren, selbst  wenn  sie  aus  verflüssigenden  Bakterien  bestehen, 
ohne  in  die  Gefahr  zu  geraten,  durch  benachbarte  Kolonieen  verun- 
reinigt zu  werden. 

Die  mit  der  vorstehenden  Methode  erlangten  Besultate  sollen  in 
einer  späteren  Arbeit  niedergelegt  werden. 

Munsche  (Wandsbek-Hamburg). 

Idndner,  Paul,   Ein   einfaches  Modell   zur  Erläuterung 

des  Begriffes  Beinkultur.    (Wochenschr.  f.  Brauerei.  1896. 

No.  23.  p.  569.) 

In  der  Gruppe  Gartenbau  der  Berliner  Gewerbeausstellung  hat 

Lindner  in  sehr  sinnreicher  und  geschickter  Weise  inmitten  von 

Beinkulturen  von  den  verschiedensten  Gärungsorganismen  und  von 

photographischen  Bildern  derselben  ein  Modell  vorgeführt,  welches 

recht  anschaulich  und  verständlich  den  Begriff  „Beinkultur''  erläutern 

dürfte. 

Eine  große  Glasplatte,  welche  die  Stelle  des  Deckgläschens  und 
eine  dazu  passende  flache  Glasschale,  welche  die  des  hohlgeschliflfenen 
Objektträgers  bei  einer  Tröpfchenkultur  vertreten,  liegen  auf  dem 
Tisch.  Die  Glasschale  muß  man  sich  mit  der  Glasplatte  durch 
Vaselin  wie  beim  Präparat  luftdicht  verbunden  denken.    Uhrglas- 
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schäleben   mit  der  Höhlang   nach   unten   sind  auf  der  Glasplatte, 
WQrzetröpfchen  darstellendf  in  mdireren  Beihen  geordnet 

PorzellankQgelchen,  ReiskOmer,  indischer  Sago  mit  Fuchsin  rot 
gefärbt  und  nicht  gefärbt,  Ories  und  etliche  weiße  Haarspitaen  stellen 
der  Reihe  nach  Kulturhefezellen,  pastorianusartige  Hefeformen,  Zellen 
der  roten  Hefe,  kleinzellige  Torulaarten,  Eugelbakterien  (Pedio- 
kokken)  und  das  stäbchenförmige  Milchsäureferment  dar.  Die  GrOfien- 
Verhältnisse  dieser  Gegenstände  sind  so  gewählt,  daß  eine  600-fach 
gedachte  Verkleinerung  der  natürlichen  GrOße  der  verschiedenen 
Hefezellen  bez.  Bakterien  entsprechen  würde. 

Unter  die  verschiedenen  Uhrglasschälchen  ist  die  Verteilung 
nun  in  folgender  Weise  angeordnet:  No.  1  enthält  von  allem  etwas; 
Eulturhefen,  wilde  Hefen  und  Bakt^en  sind  zusammengemischt 
Unter  dem  zweiten  Uhrschälchen  sieht  man  nur  ein  Porzellankügel- 
eben,  unter  dem  dritten  nur  ein  rotes,  unter  dem  vierten  nur  ein 
weißes  Sagokömcben,  unter  dem  fünften  ein  Grieskorn,  unter  dem 
sechsten  ein  einziges  Haarstückchen.  Das  siebente  SdUÜcheii  ent- 
hält 100  PorzeUankügelchen,  das  adite  einige  hundert  rote  Sago- 
körner u.  s.  w. 

Diese  Art  der  Anordnung  soll  bedeuten,  daß  sich  in  einem 
Würzetröpfchen,  das  urdprünglich  nur  eine  Zelle  Aussaat  erhalten, 
inzwischen  eine  zahlreiche  Nachkommenschaft  entwickelt  hat  Da 
die  Zellen  eines  Tröpfchens  gemeinsame  Abstammung  haben,  stellen 
^ie  also  eine  Reinkultur  dar. 

Munsche  (Wandsbek-Hambuig). 
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Beobachtungen  über  die  Sporen-  und  ölykogenbildong 

einiger  Hefen  auf  Würzegelatine.     Die  Blaufärbung 

der  Sporen  von  Sohizosacoharomyoes  octosporus 

durch  Jodlosung. 

[Aus  dem  Berliner  Laboratorium  der  VerauclisbraaereL] 

Von 

Dr.  Paul  Lindner. 

In  der  letzten  Zeit  habe  ich  bei  Gelegenheit  der  Ueberimpfung 
Yon  älteren  Hefekultoren  auf  frische  Nährgelatine  nicht  Terabsäum^ 
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die  mikroskopischen  Präparate  aach  der  Einwirkung  der  Jodjodkalium- 
lösong  aaszusetzen,  um  die  Gegenwart  von  Glykogen  in  den  Zellen 
festzustellen.  Die  Kulturen  waren  sämtlich  gegen  4  Monate  alt  und 
hatten  infolge  der  gesteigerten  Temperatur,  z.  T.  auch  infolge  des 
Peptonisierungsvermögens  die  Gelatine  teilweise  oder  ganz  Terflflssigt. 
Die  Tom  Grunde  der  Gelatine  oder  von  den  Wandbelägen  oder  aus  der 
Decke  entnommenen  Proben  wurden  zunächst  mit  einem  Wassertropfeu 
vermischt  unter  das  Deckglas  gebracht  und  auf  G^enwart  von  SporeD 
untersucht;  später  wurde  die  Jodlösung  vom  Rande  aus  zufließen  gelassen. 

Auf  das  Vorhandensein  der  Sporen  pflege  ich  jetzt  deshalb  ein 
besonderes  Augenmerk  zu  richten,  weil  ich  früher  bei  meinem 
Saccharomyces  farinosus  die  merkwürdige  Thatsache  kon- 
statiert hatte,  daß  im  Laufe  einiger  Jahre  diese  Hefe  bei  der  Kultur 
auf  Würzegelatine  die  Fähigkeit,  Sporen  zu  bilden,  vollkommen  ver- 
loren hatte.  Der  Fall  ist  deshalb  noch  von  besonderem  Interesse, 
weil  es  sich  hier  um  eine  Hefe  handelt,  die  nach  meinen  früheren 
Erfahrungen  von  allen  Hefen  weitaus  am  ergiebigsten  in  der  Sporen- 
bildung war.  Seit  Jahren  suche  ich  nun  stets  vergeblich  danach. 
Auch  andere  Hefen  scheinen  in  demselben  Sinne  durch  die  lange 
Kultur  beeinflußt  zu  werden;  so  konnte  ich  z.  B.  diesmal  bei  S. 
hyalosporus  und  S.  Bailii  keine  Sporen  mehr  autfinden,  wo  sie 
früher  stets  in  größerer  Menge  anzutreffen  waren.  Von  den  Ano- 
mal usarten  zeigte  die  von  Zeidler  aus  Eibischsaft  isolieite 
(No.  177  unserer  Sammlung,  vergl.  Lind n er.  Mikroskopische  Be- 
triebskontrolle, p.  215)  nur  noch  ganz  vereinzelt  Zellen  mit  Sporen, 
die  aus  dem  Hansen  'sehen  Laboratorium  stammende  S.  anomalus 
gar  keine  mehr,  ganz  im  Gegensatze  zu  früheren  Kulturen.  S.  ano- 
malus belgicus,  die  nicht  gärende  und  niest  Fruchtäther  bildende 
Anomalus art  dagegen  hat  die  sporenbildende  Kraft  ziemlich  nn- 
gesch wacht  sich  erhalten;  dasselbe  gilt  von  einem  S.  anomalus 
aus  einem  amerikanischen  Betriebe  (No.  360  der  Sammlung).  Bei 
Saccharomyces  Ludwigii  Hansen  wurden  nur  ganz  selten 
und  bei  S.  exiguus  und  S.  Delbrück!  gar  keine  Sporen  mehr 
gefunden.  Schizosaccharomyces  Pombe  und  octosporus 
bilden  sie  noch  ziemlich  häufig  aus. 

Eine  der  von  mir  mit  am  längsten  kultivierte  Hefen,  eine  Berliner 
Weißbierhefe,  erzeugt  jetzt  nach  ca.  9  Jahren  immer  noch  reichlich 
Sporen  auf  Würzegelatine.  Die  aus  einem  ganz  konzentrierten,  in 
Gärung  geratenen  sizilianischen  Traubenmost  isolierte  Hefe  No.  370 
hat  in  der  Sporenbildung  ganz  bedeutend  nachgelassen.  Die  Frage, 
inwieweit  es  möglich  ist,  die  einzelnen  Hefen  wieder  in  einen  dem 
ursprünglichen  Zustande  annähernd  gleichen  zu  versetzen,  habe  ich 
nicht  weiter  verfolgt 

Die  Prüfung  der  alten  Kulturen  mittels  der  Jodjodkaliumlösnng 
ergiebt  ganz  merkwürdige  Resultate.  Bei  der  einen  Hefe  ist  fast 
der  Inhalt  einer  jeden  Zelle  ganz  oder  stellenweise  von  der  rot- 
braunen Färbung  durchtrankt,  bei  anderen  ist  nur  in  ganz  ver- 
einzelten Fällen,  bei  noch  anderen  Hefen  endlidi  nirgends  etwas  von 
einer  Glykogenreaktion  zu  beobachten.  Die  4  Monate  alten  Kulturen 
der  Heien  Logos  (van  La  er)  und  der  Hefen  870,  360, 350  (letztere 
aus  gärendem  Heidelbeersafte  isoliert),  sowie  der  Hefen  unserer  ober- 
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gärigen  und  untergärigen  Betriebe  sind  reich  an  Glykogen  führenden 
Zellen.  Bei  S.  exigaus,  Hefe  No.  394  (Milchzucker  vergärend), 
S.  membranaefaciens  färbten  sich  sämtliche  Zellen  nur  gelb. 
Bei  den  Hefen  der  ersteren  Oruppe  sind  die  rotbraun  gewordenen 
Zellen  nicht  immer  die  kräftigsten  gewesen ;  es  sahen  manche  Zellen 
oft  so  aus,  als  ob  sie  bis  auf  das  Glykogen  gänzlich  ihres  Inhaltes  ver- 
lustig gegangen  wären.  In  jungen  Kulturen  des  S.  ex i g u  u  s  blieb  eben- 
falls die  Glykogenbildung  aus,  nieht  so  bei  S.  membranaefaciens, 
wo  sie  deutlich  hervortrat.  Eine  besondere  Ueberraschung  brachte 
der  Versuch  mit  dem  Schizosaccharomyces  octosporus. 
Hier  zeigten  sich  die  sporenführenden  Zellen  von  einer  außerordent- 
lichen Empfindlichkeit  gegen  das  Jod.  Bevor  die  vegetativen  Nachbar- 
zellen kaum  eine  Spur  Gelbfärbung  erkennen  ließen,  trat  in  ihnen 
schon  eine  Blaufärbung  auf.  Insbesondere  färbten  sich  die  Sporen- 
membranen, es  kam  jedoch  auch  hin  and  wieder  vor,  daß  ein  Teil 
der  Mutterzellmembran  ebenfalls  blau  wurde.  Bei  reichlicherem  Zu- 
sätze von  Jod  treten  bei  den  Sporen,  offenbar  infolge  des  reichen 
Plasmagehaltes,  Mischfarben  auf,  die  ins  Grünliche  und  schließlich 
ins  Braune  hinüberspielen.  Eine  erst  4  Wochen  alte  Gelatinekultur, 
welche  überaus  reich  an  den  charakteristischen  großen  sporenführen- 
den Zellen  war,  gab  mit  Jod  überaus  prächtige  Bilder.  Die  an  die 
Stärkereaktion  erinnernde  Blaufärbung  ist  bisher  bei  den  Zell- 
membranen der  Hefen  nicht  beobachtet  worden,  wohl  aber  bei  einer 
Anzahl  Discomyceten  und  Pyrenomyceten  (z.  B.  Sordaria).  un- 
längst hat  Hoff  mann  in  unserem  Laboratorium  auch  an  einer 
Dematiumart  die  verschleimten  Zell  wände  mit  Jod  sich  bläuen 
sehen.  Es  lag  die  Vermutung  nahe,  daß  Schizosaccharomyces 
P  0  m  b  e ,  ebenfalls  eine  Spalthefe,  möglicherweise  dieselbe  Erscheinung 
giebt.  Das  hat  sich  aber  nicht  bestätigt;  auch  bei  Saccharo- 
myces  Ludwigii  Hansen,  der  ja  auch  zu  den  vorigen  in  naher 
Beziehung  steht,  wurde  nur  eine  Gelbfärbung  mit  Jod  beobachtet 
Nachdem  Hansen  gezeigt  hat,  daß  zwei  so  nahe  Verwandte  wie 
Bacterium  Pasteurianum  und  Bacterium  aceti  gegen  Jod 
sich  vollkommen  unterschiedlich  verhalten  —  ersteres  färbt  sich  vor- 
übergehend blau,  letzteres  gelb  —  hat  unser  Fall  eigentlich  nichts 
besonders  Befremdendes  mehr.  Bemerkt  sei  noch,  daß  in  Stägigen 
Kulturen  des  Octosporus  nur  in  den  Zellen  mit  völlig  entwickelten 
Sporen  die  Blaufärbung  sich  deutlich  einstellte.  —  Mit  einer  gewissen 
Spannung  habe  ich  die  Einwirkung  der  Jodlösung  auf  die  Sporen  der 
verschiedenen  Anomalusarten  verfolgt;  es  trat  aber  überall  nur 
Gelbfärbung  ein. 

In  Bezug  auf  die  Glykogenbildung  möchte  ich  noch  eine  Be- 
obachtung erwähnen,  die  sich  allerdings  nicht  auf  eine  Hefe,  sondern 
auf  den  von  mir  Sarcinomyces  albus  benannten  Pilz  bezieht  Die 
Zellen  desselben  aus  älteren  Gelatinekulturen  waren  überaus  reichlich 
mit  Glykogen  versehen  und  gaben,  zumal  bei  ihrer  stattlichen  Größe, 
mit  Jod  die  Reaktion  so  prächtig,  wie  ich  sie  anderweitig  bisher  noch 
nicht  beobachtet  habe,  vielleicht  mit  Ausnahme  von  tierischen  Orga- 
nismen, z.B.  dem  bekannten  Essigälchen  (Anguillula  aceti). 

35* 


540  ^-  Behrens, 


Zusammenfassende  Uebersichten. 


Die  Beziehnngen  der  Mikroorganismen  zum  Tabakbau 

und  zur  Tabaktabrikation. 

Sammelreferat 

von 

Dr.  J.  Behrens 

in 

Karlsruihe. 

(SebloA.) 

In  der  ersten  Arbeit  Schlösing's  werden  zunächst  einige  zur 
Beantwortung  der  Hauptfrage  angestellte  Versuche  geschildert.  Größere 
Quantitäten  Schnupftabak  vom  üblichen  Feuchtiglceitsgrad  (ca.  30  Proz.) 
werden  in  Metallgefäße  eingeführt,  zum  Teil  bei  115—120^  G  unter 
dem  Drucke  einer  Atmosphäre  sterilisiert  und  dann  Luft  durchgeleitet, 
und  zwar  mittels  eigens  konstruierter  Apparate  durch  alle  Gefäße 
einer  Versuchsreihe  in  der  Zeiteinheit  gleich  viel  Luft  Bei  einem  Teil 
der  Versuche  wird  dem  sterilisierten  Tabak  in  einem  Apparat  nach- 
träglich etwas  fermentierender  Schnupftabak  beigemischt  Die  ein- 
getretene Fermentation  wird  in  den  Versuchsreihen,  wo  eine  konstante 
Temperatur  (40  oder  70^)  angewandt  wurde,  gemessen  durch  die  ent- 
wickelte Kohlensäure,  in  der  Versuchsreihe,  wo  die  Gefäße  nur  durch 
£insenken  in  Sägemehl  vor  Wärmeabgabe  geschützt  wurden,  durch 
die  eintretende  Selbsterwärmung.  Im  letzteren  Versuche  wurde  die 
EntWickelung  von  Mikroorganismen  in  einem  Teile  der  Tabakproben 
durch  Chloroformdämpfe  verhindert.  Die  Resultate  der  vier  durch- 
geführten Versuchsreihen,  die  zum  Teil  mehr  als  5  Monate  dauerten, 
giebt  Schlösing  mit  folgenden  Schlußworten  an:  „La  combustion 
lente  qui  s'accomplit  dans  les  masses  de  tabac  pour  poudre  commence 
ä  la  temp^rature  ordinaire  sous  Tinfluence  dommante  de  ferments  or- 
ganis^s.  A  partir  d'une  certaine  tempörature  non  encore  exactement 
tix6e,  sup6rieure  k  40^,  inf6rieure  k  70^  et  tr^s  probablement  meme 
k  50^,  eile  ne  consiste  plus  qu'en  une  action  purement  chimiqae 
ä  laquelle  les  organismes  vivants  restent  6trangers.^' 

Der  Beweis  für  diese  Ansicht  ist  exakt  geführt,  im  Falle  wirklich, 
wie  Schlösing  angiebt,  das  1^/^ -stündige  Frhitzen  genügt  hat,  des 
sämtlichen  Tabak  (3,86 — 10  kg)  der  betreifenden  Apparate  zu  steriU- 
sieren.  Im  anderen  Falle  könnte  immerhin  die  bei  70®  stattfindende 
kräftige  Fermentation  auch  auf  der  Thätigkeit  thermophiler  Bakterien 
beruhen,  die  bei  dieser  Temperatur  das  Optimum  ihres  Gedcöhens 
fänden.  Dem  Bef.  erscheint  es  nicht  ganz  zweifellos,  ob  durch  die 
relativ  kurze  Erwärmung  wirklich  vollkommene  Sterilisation  erreicht  ist 

In  der  Fortsetzung  der  Untersuchungen  beschreibt  Schlösing  (2) 
weitere  Versuche.  Zunächst  zeigte  sich,  daß  die  Kohlensäureent Wicke- 
lung, also  die  Fermentation,  ganz  gleich  stattfindet,  ob  man  den  zu 
fermentierenden  Tabak  (nicht  steriüsiert)  infiziert  mit  Schnupftabak 
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aas  ganz  verschiedenen  Zonen  eines  fennaitierenden  Stockes  oder 
nicht,  natOrlich  bei  gleicher  Temperatur  (36^  C).  Die  Organismen, 
welche  die  Fermentation  einleiten,  müssen  also  im  Tabak  sehr  gleich- 
mäßig verteilt  sein.  Weitere  Versuche  behandeln  die  Frage  der  Fer- 
mentation bei  verschieden  hohen  Temperaturen,  und  zwar  wurden 
zunächst  je  eine  sterilisierte  (115^)  und  eine  unsterilisierte  Probe 
unter  stetem  Durcbleiten  von  Luft  bei  39,  70  und  80^  gehalten.  Es 
zeigte  sieh  zunächst,  daß  die  rein  chemische  Verbrennung  (im  sterili- 
sierten Tabak)  sich  mit  der  Temperatur  schnell  steigert,  und  daß  die 
Atmungs-  und  Gärungsthätigkeit  der  Mikroorganismen,  welche  zu- 
sammen mit  der  rein  chemischen  Verbrennung  in  der  Kohlensäure- 
produktion der  nicht  sterilisierten  Tabakproben  ihren  Ausdruck  findet 
und  bei  39^  sehr  bedeutend  ist,  bei  70®  vollständig  verschwindet.  So 
beträgt  die  Kohlensäureproduktion,  bezogen  auf  1  kg  trockenen  Tabak 
und  24  Stunden,  um  einige  Zahlen  herauszugreifen,  am  16.  Tage  bei 
39®  C  für  den  sterilisierten  Tabak  0,14  g,  für  den  nicht  sterilisierten 
1,18  g,  bei  70®  dagegen  für  den  ersteren  1,26  g,  für  den  letzteren 
1,16  g  und  bei  80®  für  ersteren  3,14  g,  für  letzteren  3,04  g.  Immerhin 
ist  auch  hier  unter  der  Annahme,  daß  die  Sterilisation  nicht  genügt 
hätte,  noch  der  Einwand  möglich,  daß  bei  70  und  80®  eben  thermo- 
phile  Bakterien  thätisr  wären.  Das  ist  aber,  glaube  ich,  nicht  der 
Fall  bei  dem  letzten  Versuche,  der  das  Verhalten  des  (unsterilisierten) 
Tabaks  bei  einer  konstanten  Temperatur  von  100®  C  zu  Gegenstande 
hat.  Bei  dieser  Wärme,  bei  der  Organismenthätigkeit  ohne  weiteres 
ausgeschlossen  ist,  entwickelte  der  Tabak  in  der  Zeiteinheit  noch  weit 
mehr  Kohlensäure  als  bei  70  und  80"  und,  was  das  Wichtigste  ist,  er 
bekommt  alle  Eigenschaften  guten  Schnupftabaks,  das  Ziel  der  Gärung 
wird  auch  bei  100®  vollständig  erreicht,  und  zwar  in  weit  kürzerer 
Zeit  als  bei  70  und  80®.  Während  die  Reife  bei  70®  erst  nach 
mindestens  2  Monaten  eintrat,  hatte  die  bei  100®  gehaltene  Probe 
schon  in  10 — 12  Tagen  alle  physikalischen  und  chemischen  Eigen- 
schaften eines  guten  SchnupftabaJ^s  angenommen. 

Nach  Schlösing^s  Annahme  beschränkt  sich  demgemäß  die  Rolle 
der  Mikroorganismen  bei  der  Fermentation  des  Schnupftabaks  in  der 
Praxis  darauf,  daß  erst  durch  ihre  Lebensthätigkeit  die  Temperatur 
des  Tabaks  auf  jene  Höhe  gebracht  werde,  auf  der  sie  allein  zur 
Herbeiführung  der  gewünschten  chemischen  und  ph3rsikalischen  Ver- 
änderungen des  Rohstoffes  genüge. 

Endlich  in  der  letzten  Arbeit  (3)  über  den  Einfluß  des  Umsetzens 
auf  die  Fermentation  untersucht  Schlösing  den  Gehalt  der  in  den 
Tabakstöcken  vorhandenen  Luft  an  Sauerstoff  und  Kohlensäure  und 
findet  das  Verhältnis  derselben  je  nach  den  Umständen  sehr  variabel. 
Es  zeigt  sich,  daß  während  der  Gärung  in  den  Tabakbaufen  die 
Luft  nicht  stagniert,  sondern  daß  ein  stetiger,  wenn  auch  langsamer 
Austausch  zwischen  der  Binnenluft  der  Tabakhaufen  und  der  äußeren 
Atmosphäre  stattfindet.  Der  Gehalt  der  Binnenluft  an  Sauerstoff  und 
Kohlensäure  zusammen  überstieg  fast  in  allen  Fällen  (130  von  133) 
21  Proz.,  den  Gehalt  der  Atmosphäre  an  Sauerstoff,  und  stieg  sogar 
bis  auf  35  Proz.  Es  ist  das  ein  sicherer  Beweis  für  das  Stattfinden 
einer  Entwickelung  von  Kohlensäure  aus  der  organischen  Substanz 
ohne  Mitwirkung  freien  Sauerstoffes,  deutet  also  auf  das  Vorkommen 
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und  die  Thätigkeit  anaerober  Organismen  im  Tabak  hin.  Brennbare 
Gase,  wie  Wasserstoff  oder  Kohlenwasserstoffe,  werden  während  der 
Fermentation  nicht  gebildet  Wenn  der  Gehalt  der  Binnenlnft  an 
Kohlensäure  steigt,  so  nimmt  der  Sanerstoffgehalt  ab  and  umgekehrt 
Nach  jedem  Umsetzen,  das  ja  gleichbedeutend  ist  mit  einer  Sauerstoff- 
zufuhr,  erhebt  sich  in  kurzer  Zeit  die  Kohlensäureproduktion  und 
also  auch  die  Intensität  der  Fermentation  zu  einem  Maximum,  um 
allmählich  wieder  zu  sinken,  wobei  gleichzeitig  infolge  Diffusion  der 
Außenluft  der  prozentische  Gehalt  der  Binnenlirft  an  Sauerstoff  wieder 
steigt,  der  an  Kohlensäure  abnimmt.  Sauerstoffzufuhr  oder  andere 
Umstände,  die  beim  Umsetzen  zur  Wirkung  gelangen,  steigern  also 
entschieden  die  Thätigkeit  der  Fermentationsorganismen,  die  demnach 
wohl  nur  fakultativ  anafirob  sind. 

Von  den  letzteren  hat  Schlösing  auch  einige  mit  Hilfe  von 
Peptongelatineplatten  isoliert,  einen  Bacillus  und  einen  Diplo- 
c  0  c  c  u  8 ,  die  er  wenig  eingehend  beschreibt  und  abbildet.  Sie  sollen 
sich  im  fermentierenden  Tabak  in  Unmasse  finden.  Ihr  Wachstums- 
Optimum  ist  bei  35<*  C.  Ob  sie  die  Urheber  der  Fermentation  sind, 
bleibt  unentschieden. 

Weit  weniger  Material  liegt  vor  fQr  die  Frage  nach  den  weit 
länger  dauernden  Gärungen  in  den  Karottentabaken.  Karotten  werden 
in  der  Weise  hergestellt,  daß  man  aus  einer  größeren  Menge  von 
saucierten  und  noch  feuchten  Blättern  ein  Bündel  bildet  von  der  Form 
eines  beiderends  zugespitzten  Cylinders,  einer  sog.  Puppe,  die  in 
Leinen  gehüllt  und  mit  Bindfaden  umschnürt  wird.  Dann  wird  die 
Karotte  gepreßt  und  entsprechend  stärker  geschnürt,  was  eventuell 
mehrere  Male  wiederholt  wird.  Endlich  läßt  man  die  Karotten,  wohl 
verpackt  und  vor  Austrocknen  geschützt,  mehr  oder  minder  lange 
lagern;  selbst  jahrelange  Aufbewahrung  schadet  der  Qualität  nicht, 
verbessert  sie  im  Gegenteil.  Eine  gute  Karotte  muß  sich  in  der  Mitte 
wie  Speck  schneiden,  woraus  man  auf  ihren  Feuchtigkeitsgehalt  (in 
einem  vom  Ref.  bestimmten  Falle  29,09  Proz.)  schließen  kann. 

Daß  Gärungen  bei  der  Veredelung  des  Tabaks  durch  Karottieren 
eine  Rolle  spielen,  ist  wohl  fragelos.  Welcher  Art  dieselben  sind,  ist 
noch  unbekannt  Behrens  (5)  kam  durch  verschiedene  Umstände 
auf  die  Vermutung,  es  möge  sich  dabei,  vielleicht  neben  anderen 
Gärungen,  auch  um  eine  alkoholische  Gärung  handeln.  Dafür  spricht 
einmal  die  Thatsache,  daß  Alkohol  und  alkoholische  Flüssigkeiteo 
einen  häufigen  Bestandteil  der  Schnupftabaksaucen  bilden,  ein  Beweis, 
daß  der  Alkohol  kein  ganz  gleichgiltiger  Bestandteil  eines  Schnupf- 
tabaks ist  Andere  Saucen  enthalten  regelmäßig  Zuckerzusätze  oder 
doch  Zusätze  von  Fruchtsäften,  Syrup,  Honig  und  sonstigen  gärfiähigen 
Sachen.  Vergl.  Wagner  (1)  und  Hermbstädt  {1\  Dazukommt, 
daß  auch  der  Zusatz  von  Weinhefe  bei  der  Schnupftabakfabrikation 
häufig  in  Anwendung  gebracht  wird,  wofür  wieder  auf  die  beiden  ge- 
nannten Autoren  verwiesen  werden  mag.  Es  ist  auch,  wie  Koller  (1) 
und  Wagner  (1)  übereinstimmend  angeben,  nicht  gleichgiltig,  was 
für  eine  Hefe,  eine  Bier-  oder  eine  Wdnhefe,  man  verwendet;  Bie^ 
hefe  verleiht  dem  Schnupftabak  einen  unangenehmen  Geruch,  was 
sich  vielleicht  dadurch  erklärt,  daß,  wie  bekannt,  verschiedene  flefen 
in  gleichen  Kulturflüssigkeiten  verschiedene  Bouquetstoffe  erzeugen« 
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In  einer  Karotte,  welche  Behrens  antersnchte,  ¥mrde  yon  den 
Produkten  der  alkoholischen  Gämng  des  Zuckers  Alkohol  sicher  nach- 
gewiesen und  das  Vorkommen  von  Glycerin  wenigstens  wahrscheinlich 
gemacht  Von  Organismen,  welche  Urheber  der  Alkoholg&rung  hätten 
sein  können,  wurde  jedoch  nur  Mucor  racemosus,  keine  Hefe  ge- 
funden, deren  Keime  jedoch  nach  späteren  Beobachtungen  auf  grünen 
und  trocknenden  Tabakblättern  —  andere  ¥nirden  nicht  untersucht 
—  gar  nicht  selten  vorkommen.  Derselbe  Mucor  entwickelte  sich 
auch  regelmäßig  in  Tabak,  der  mit  Zuckerlösung  durchtränkt  und 
dann  in  Bechergläser  eingepreßt  wurde,  um  die  Luft  möglichst  ab- 
zuschließen, und  erregte  hier  ebenfalls  alkoholische  Gärung.  Das  läßt 
den  Schluß  auf  ein  allgemeines  Zustandekommen  alkoholischer  Gärungen 
in  Tabak,  der  mit  zuckerhaltigen  Saucen  imprägniert  ist,  als  nicht 
ganz  aus  der  Luft  gegriffen  erscheinen. 

Auch  Miciol  (1)  hat  in  seinem  Aufsatze  das  häufige  Vorkommen 
von  Mucorarten,  die  er  mit  Mucor  Mucedo  L.  und  M.  flavidus 
Pers.  identifiziert,  auf  Tabak,  speziell  auf  Karotten  und  gärenden 
Schnupftabakstöcken,  erwähnt  Eine  Rolle  bei  der  Gärung  schreibt 
er  den  Pilzen  nicht  zu,  hält  sie  überhaupt  für  harmlose  Bewohner 
des  Tabaks.  Uebrigens  läßt  seine  Schilderung,  in  der  er  das  Mycel 
z.  B.  schildert  als  bestehend  aus  länglichen  Zellen,  die  sich  leicht 
vereinzeln,  es  mindestens  als  sehr  fraglich  erscheinen,  ob  er  wirklich 
Mucorineen  vor  sich  gehabt  hat.  Wie  es  scheint,  hat  er  jedenfalls 
auch  Pilze  der  Gattung  Aspergillus  mit  jenen  verwechselt  Auf 
Virginiablättem  fand  er  einen  Pilz,  der  nicht  zur  Fruktifikation 
zu  bringen  war,  und  der  leider  nicht  näher  beschrieben  wird.  Miciol 
fertigt  Uin  kurz  ab  unter  der  Annahme,  er  könne  sehr  wohl  nur  eine 
durch  die  eigentümliche  Vorbehandlung  des  Virginiatabaks  hervor- 
gebrachte Varietät  oder  Modifikation  des  Mucor  seh. 

Die  Fabrikation  des  Kautabaks  scheint  von  der  des  Schnupf- 
tabaks nicht  wesentlich  abzuweichen.  Zuckerhaltige  Saucen  spielen 
auch  hier  eine  große  Rolle. 

Man  sieht,  in  der  Tabakindustrie  ist  ein  nicht  minder  reiches 
Feld  für  gärangsphysiologische  Studien  vorhanden  wie  in  anderen 
Gewerbszweigen,  und  ein  bisher  kaum  angebautes.  Mögen  bald  ein- 
gehendere Studien  auch  hier  mehr  Licht  verbreiten.  Sicherlich  wird 
auch  die  Praxis  von  den  Ergebnissen  derselben  reichen  Gewinn  haben. 
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Saeharbekoff,  M«   ?•,   E   bakteriologii  Petersburgskago 

moloka.  (Zur  Bakteriologie  der  Petersburger  Milch.) 

[Aus    dem    klinischen    Laboratorium  des  Prof.  J.  T.   Tschud- 

Dowsky.]     [Inaug. - Dissert.]     8^.    80  p.    St.  Petersburg  1895. 

[Russisch.] 

Bekanntlich  gehört  die  Milch  zu  den  besten  Nährsubstraten  für 

pathogene  und  nicht  pathogene  Mikroorganismen.   Die  Zahl  derselben 

in  1  ccm  kann  enorm  sein  und  10000— lOOOCX)— 1000000  und  selbst 

noch  mehr  betragen,  wenn   die  Bedingungen  zu  deren  Wachstume 

günstige  sind.    Daraus  resultiert,  daß  der  Milchgenuü  unter  Um* 

ständen  zur  Infektion  mit  verschiedenen  pathogenen  Mikroorganismen 

führen  kann,  was  man  au(^  vielfach,  besonders  in  England,  beobachtet 

hat.    Auf  diese  Weise  sollen  verschiedene  Infektionskrankheiten,  wie 

Typh.  abdom.,  Scharlach,   Diphtheritis,   P.  maligna,    Klauenseuche, 

Tuberkulosis  entstanden  sein.    Am  gefährlichsten  in  dieser  Hinsicht 

ist  der  Genuß  der  Milch  perlsüchtiger  Kühe.    Die  Verbreitung  der 

Perlsucht  unter  dem  Rindvieh  ist  in  verschiedenen  Gegenden  eine 
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sehr  verschiedene.  Nebst  Gegenden,  wo  dieselbe  kaum  in  Betracht 
kommt,  giebt  es  wieder  Gegenden,  wo  50  Proz.  des  gesamten  Rind- 
viehbestandes davon  ergriffen  sind.  Im  allgemeinen  hat  man  be- 
obachtet, daß  in  den  Gegenden,  wo  die  Perlsucht  unter  dem  Rind- 
vieh sehr  verbreitet  ist,  auch  die  Menschentuberkulose  sehr  häufig 
vorzukommen  pflegt.  Schon  daraus  ergiebt  sich  die  Wichtigkeit  der 
bakteriologischen  Milchuntersuchung  und  der  damit  im  Zusammen- 
hange stehenden  sanitätspolizeilichen  Maßregeln  gegen  die  Ausbreitung 
der  oben  genannten  Krankheit. 

In  verschiedenen  europäischen  Staaten  (Deutschland,  England) 
hat  man  sich  vielfach  mit  Bakteriologie  der  Marktmilch  beschäftigt, 
und  es  existiert  daselbst  eine  ausgedehnte  Litteratur  über  diesen 
Gegenstand.  Auch  sind  dort  verschiedene  sanitätspolizeiliche  Maß- 
regeln in  Anwendung  gekommen,  um  der  Gefahr  der  Ansteckung 
durch  tuberkulöse  Milch  zu  steuern.  In  Rußland  wurde  dieser  Frage 
leider  nur  wenig  Aufmerksamkeit  geschenkt,  und  es  existieren  über 
dieselbe  nur  einige  wenige  Arbeiten,  so  z.  B.  die  Arbeit  der  Kom- 
mission der  Gesellschaft  Odessaer  Aerzte  (Vorsitzender  Prof.  Verigo)» 
ferner  die  von  Prof.  Bujwid  (Warschau),  Dr.  Ilkewitsch  (Mos- 
kau), von  Dr.  Knochenstiern  und  Dr.  Gernhardt  (beide  in 
Dorpat).  Petersburg  ist  in  dieser  Hinsicht  zurückgeblieben;  das 
hiesige  städtische  Laboratorium  hat  keine  bakteriologische  Abteilung. 
Verf.  hat  auf  Prof.  Tschudnowsky's  Vorschlag  die  bakterio- 
logische Untersuchung  der  Petersburger  Marktmilch  zum  Gegenstande 
seiner  Dissertation  gemacht.  Er  hat  dabei  2  Hauptfragen  im  Auge 
gehabt,  und  zwar: 

1)  die  quantitative  Bestimmung  der  in  der  Petersburger  Milch 
enthaltenen  Mikroorganismen  und 

2)  hauptsächlich  die  Untersuchung  der  Petersburger  Milch  auf 
Tuberkelbacillen,  und  außerdem  noch  die  qualitative  Bestimmung  der 
in  derselben  enthaltenen  anderweitigen  pathogenen  Mikroorganismen. 

Prof.  Bujwid  hat  16  Proben  der  den  Warschauer  Milchanstalten 
entnommenen  Milch  bakteriologisch  untersucht  und  ist  dabei  zu  fol- 
genden Ergebnissen  gelangt:  1)  die  Zahl  der  Mikroorganismen  der 
Milch  nimmt  nach  dem  Melken  beständig  zu,  um  später,  wenn  die 
Milch  bereits  sauer  geworden  ist,  abzunehmen;  so  fand  er  in  1  ccm 
Milch: 

in  1  Falle      3  Stunden  nach  dem  Melken    100000  Keime 
„    2  Fällen    6       „  „        „        „       1495000      „ 

.,    3      „       24       „  „        „        „       2494000      „ 

„    4      „       OD        „  „        ,,         „        2Ö00000      „ 

„    4      „        2  Tage         „        „        „  385000      „ 

2)  Die  in  der  Milch  gewöhnlich  vorkommenden  Mikroorganismen 
bilden  auf  Fleisch-Pepton-Gelatine  Stoffwechselprodukte,  die  an  den 
Geruch  des  faulen  Fleisches  erinnern,  die  Mikroorganismen  der 
sauren  Milch  produzieren  dagegen  chemische  Verbindungen,  die  an 
den  Käsegeruch  erinnern;  diese  Mikroorganismen  bestehen  haupt- 
sächlich aus  Oidium  lactis. 

Zu  etwas  anderen  Ergebnissen  kam  Dr.  Freudenreich  in 
Bern,  welcher  fand,  daß  die  Zahl  der  Mikroorganismen  bei  +1^^^ 
mit  der  Zeit  beständig  zunahm  (1  Stunde  nach  dem  Melken  31750 
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Keime  und  25  Stunden  später  5000000),  ferner  fand  derselbe,  daß 
die  Temperatur,  bei  der  die  Milch  aufbewahrt  wird,  von  großem  Ein* 
flusse  auf  die  Entwickelung  von  Mikroorganismen  sei.  Bei  niedrigen 
Temperaturen  geht  das  Wachstum  derselben  langsamer  von  statten. 
Nach  ihm  hängt  die  große  Zahl  der  Mikroorganismen  in  der  Milch 
mit  der  mangelhaften  Methode  der  Milchgewinnung  zusammen.  Ferner 
entwickeln  sich  nach  ihm  zunächst  die  zufällig  in  die  Milch  gelangten 
Mikroorganismen,  und  erst  viel  später  kommt  es  zur  Entwickelung 
der  als  Milchfermente  wirkenden  Mikroorganismen;  diese  letzteren 
überwuchern  durch  ihr  rasches  Wachstum  die  übrigen  Mikroorganismen, 
wobei  die  Plattenkulturen  ein  homogenes  Aussehen  erhalten.  Der 
Säuregehalt  der  Milch  erlaubt  nach  F.  noch  keinen  Schluß  auf  die 
Zahl  der  Mikroorganismen.  Große  Mengen  von  Mikroorganismen  in 
der  Milch  haben  eine  Zersetzung  deren  Bestandtheile  zur  Folge, 
wobei  giftige  chemische  Produkte  entstehen,  und  ist  es  einigen 
Forschern  gelungen,  aus  der  Milch  einen  toxischen  Stoff  —  aus  der 
Reihe  der  Ptomaltne,  den  man  als  Lactotoxin  bezeichnet,  und  der, 
seiner  physiologischen  Wirkung  nach,  dem  Muscarin  nahesteht  — 
auszuscheiden.  Dieser  Stoff  erzeugt  bei  Menschen  Verdauungs- 
störungen mit  Neigung  zum  Gollapsus  und  Stupor.  Auf  Tiere  wirkt 
derselbe  ebenfalls  sehr  stark  und  führt,  in  großen  Dosen,  den  töd- 
lichen Ausgang  herbei.  Man  nimmt  an,  daß  die  Bildung  dieses 
Stoffes  von  der  Wirkung  der  Buttersäure  und  anderer  Fettsäuren 
auf  stickstoffhaltige  Stoffe  abhängt,  und  daß  dazu  eine  Temperatur 
von  +  21  ^  R  und  mehr  nötig  ist.  Die  in  der  Milch  vorkommenden 
Mikroorganismen  stammen  entweder  direkt  von  der  Kuh  her,  oder 
dieselben  gelangen  in  die  Milch  nach  dem  Melken,  wobei  die  Tuberkel- 
bacillen  perlsüchtiger  Kühe  die  größte  Gefahr  bieten,  namentlich  wenn 
das  Euter  lokal  affiziert  ist.  Nur  in  diesem  letzteren  Falle  soll  die 
Milch  nach  R.  Koch 's  Meinung  den  Konsumenten  gefährlich  sein, 
und  da  die  lokale  Tuberkulose  des  Euters  ziemlich  selten  vorkommt, 
so  ist  auch  diese  Gefahr  sehr  unbedeutend.  Ganz  andere  Ansichten 
über  diese  Frage  vertreten  Bollinger  und  Bang.  Ersterer  und 
seine  Schüler  haben  experimentell  nachgewiesen,  daß  auch  die  Milch 
perlsüchtiger  Kühe  ohne  lokale  Läsion  des  Euters  infizierend  wirken 
kann,  trotzdem  daß  man  in  derselben  mikroskopisch  meistens  keine 
Tuberkelbacillen  nachweisen  kann.  Daher  plaidieren  dieselben  für 
Tierexperimente,  da  letztere  viel  sicherere  Resultate  ergeben.  Femer 
fanden  die  oben  erwähnten  Forscher,  daß  Magen-  und  Darmsaft  giftig 
auf  die  Tuberkelbacillen  wirken,  und  daß  die  Milch  mehrerer  Kühe 
zusammengegossen  weniger  nachteilig  wirkt,  als  die  einer  einzigen 
(perlsüchtigen)  Kuh,  da  die  Ansteckungsgefahr  im  umgekehrten  Ver- 
hältnisse mit  der  Milchverdünnung  steht,  was  sie  auch  experimentell 
erwiesen  haben.  Auf  Grund  ihrer  Versuche  gelangen  Bollinger 
und  seine  Schüler  zu  folgenden  Schlüssen:  1)  die  Lymphdrüsen  des 
Ileum  und  des  Dickdarms  werden  bei  Menschen  und  Tieren  zuerst 
von  Tuberkulose  ergriffen,  durch  Ulceration  dieser  Drüsen  gelangt 
das  Gift  in  den  Organismus;  2)  die  Tuberkelbacillen  sind  imstande, 
auch  das  intakte  Epithel  des  Darmes  zu  passieren;  3)  außer  dem 
Hauptträger  des  Giftes,  der  Milch,  kann  die  Tuberkulose  auch  durch 
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Milchprodukte,   sowie   durch  Genuß  von  Fleisch  perIsQchtiger  Tiere 
hervorgerufen  werden. 

Bang  in  Kopenhagen  hat  die  Milch  von  23  Kühen  mit  deutlicher 
Eutertuberkulose  untersucht,  außerdem  hat  er  zu  seinen  Experimenten 
die  Milch  von  Kühen  benutzt,  die  keine  Affektion  des  Euters  zeigten 
und  ist  zu  folgenden  Ergebnissen  gekommen:  1)  die  Milch  der  Kühe, 
die  an  Eutertuberkulose  leiden,  enthält  stets  die  Tuberkelbacillen 
und  giebt  bei  Tierexperimenten  stets  positive  Resultate;  2)  die  Milch 
perlsüchtiger  Kühe  ohne  Lokalaffektion  des  Euters  enthält  sehr  selten 
(von  28  Fällen  nur  2  mal)  die  Tuberkelbacillen,  dasselbe  gilt  auch 
von  tuberkulösen  Frauen  ohne  Lokalaffektion  der  Brustdrüsen; 
3)  nicht  nur  heile  Milch,  sondern  auch  Sahne,  abgerahmte,  magere, 
centrifugierte,  Buttermilch,  erhalten  aus  saurer  Milch,  ergaben  bei 
Tierexperimenten  positive  Resultate;  4)  beim  Centrifugieren  der  Milch 
sinken  die  Tuberkelbacillen,  da  dieselben  spezifisch  schwerer  sind, 
zu  Boden  des  Gefäßes,  umsomehr,  da  dieselben  in  der  Regel  an  den 
Lymphkörperchen  haften ;  5)  beim  Erwärmen  bis  +  85®  G  gehen  die 
Tuberkelbacillen  zu  Grunde,  schon  bei  +  70®  G  verlieren  dieselben 
ihre  Virulenz  den  Tieren  gegenüber;  6)  das  Sauerwerden  der  Milch 
hat  auf  die  Tuberkelbacillen  keinen  nachteiligen  Einfluß.  Auch  andere 
Forscher  haben  in  der  Milch  perlsüchtiger  Kühe  die  Gegenwart  von 
Tuberkelbacillen  nachgewiesen. 

Bei  Sektionen  von  Kinderleichen  findet  man  nicht  selten  nur  eine 
lokale  Darm-  und  Mesenterialdrüsentuberkulose  ohne  Affektion  anderer 
Organe,  da  solche  Kinder  meistens  in  noch  sehr  zartem  Alter  (1 — 
5  ^/^  Jahre)  standen,  so  ist  man  berechtigt,  anzunehmen,  daß  hier  die 
Tuberkulose  infolge  des  Genusses  der  Milch  perlsüchtiger  Kühe  ent- 
standen war,  da  bekanntlich  in  diesem  Alter  die  Kubmilch  die 
Hauptkost  der  Kinder  bildet. 

Tierexperimente  (Fütterung ,  Einbringen  tuberkulöser  Stücke 
unter  die  Haut,  Einspritzungen  in  die  Peritonealhöhle),  die  mit 
Stückchen  von  Zitzen  perlsüchtiger  Kühe,  sowie  mit  der  Milch,  die 
aus  denselben  gewonnen  war,  angestellt  wurden,  ergaben  meistens 
(über  70  Proz.)  positive  Resultate.  Auch  dasselbe  Material  von 
scheinbar  gesunden  Kühen  ergab  zuweilen  positive  Resultate. 

Die  oben  erwähnten  pathologisch  -  anatomischen  Thatsachen, 
sowie  die  klinische  Erfahrung  und  das  Tierexperiment  sprechen  fllr 
die  Gefahr  des  Genusses  der  Milch  perlsüchtiger  Kühe.  Man  ist 
heutzutage  darüber  ziemlich  einig,  daß  die  Tuberkelbacillen  das  un- 
versehrte Darmepithel  passieren  können;  Läsionen  resp.  entzünd- 
liche Zustände  der  Darmschleimhaut  sind  dazu  gar  nicht  nötig.  Auch 
sind  diese  Mikroorganismen  nicht  im  stände,  einen  entzündlichen  Zu- 
stand der  Darmschleimhaut  hervorzurufen. 

Scheurlen,  der  sich  mit  Verteilung  von  Mikroorganismen  io 
Wasser  und  Milch  bei  ruhigem  Stehen,  sowie  beim  Centrifugieren  be* 
schäftigte,  gelangt  zu  folgenden  Ergebnissen: 

1)  Die  Gentrifugalkralt  hat  weder  Einfluß  auf  die  Lebensfähig- 
keit, noch  auf  die  Virulenz  der  Mikroorganismen;  2)  bewegliche  und 
unbewegliche  Mikroorganismen,  mit  Ausnahme  von  rroteua  mira- 
bilis  und  Vibrio  cholerae  asiaticae  sinken  zu  Boden  des 
Gefäßes  beim  Centrifugieren  sowie  beim  ruhigen  Stehen;  3)  in  der 


Milch  in  St.  Petersburg.  549 

Milch  dagegen  findet  man  den  größten  Teil  von  Mikroorganismen  in 
den  Rahmschichten  und  nur  einen  geringen  Teil  im  Bodensatz,  außer- 
dem findet  man  dieselben  in  der  abgerahmten  Milch;  4)  daraus  folgt, 
daß  die  Milch  mittels  Gentrifuge  von  ihrem  Bakteriengehalt  nicht 
befreit  werden  kann;  5)  nur  die  Tuberkelbacillen  allein  sinken  in 
großer  Menge  zu  Boden,  trotzdem  findet  man  dieselben  in  der  Rahm- 
schicht, sowie  in  der  abgerahmten  Milch  dennoch  in  ziemlicher 
Menge. 

Aus  diesen  Versuchen  kann  man  den  Schluß  ziehen,  daß  man 
die  Milch  von  ihrem  Bakteriengehalt  mittels  Gentrifuge  nicht  be- 
freien kann.  Nach  Schmidt-Mühlheim  geschieht  die  Milch- 
infektion auf  dreierlei  Weise,  und  zwar:  1)  Bei  verschiedenen  Krank- 
heiten der  Kühe ;  2)  infolge  der  Behandlung  der  Milch  vor  dem  Ver- 
kaufe derselben  und  3)  im  Hause  des  Konsumenten.  Um  dies  zu 
verhindern,  schlägt  derselbe  folgende  Maßregeln  vor:  1)  skrupulöseste 
Reinlichkeit  in  der  Haltung  von  Milchvieh  und  -Farmen  nebst 
strenger  tierärztlicher  Aufsicht;  in  zweifelhaften  Fällen  Impfung  dafür 
empfänglicher  Tiere  mit  der  verdächtigen  Kühen  entnommenen  Milch 
(in  großen  Dosen) ;  2)  Abkühlung  der  frisch  gemolkenen  Milch  (durch 
Eis);  3)  strenge  polizeiliche  Aufsicht;  4)  Sterilisieren  der  Milch 
durch  den  Konsumenten  selbst,  unter  Vermeidung  des  häufigen  Ueber- 
gießens  der  Milch  aus  einem  Gefäß  in  das  andere  und  des  Schütteins 
derselben;  5)  Einrichtung  von  Gentralmilchanstalten,  wie  dieselben  in 
verschiedenen  großen  Städten  (Berlin,  Düsseldorf,  Leipzig,  London, 
Amsterdam)  bereits  bestehen  und  6)  Versendung  der  Milch  in  her- 
metisch verschlossenen  Flaschen,  in  denen  dieselbe  während  eines 
Monats  sich  konservieren  läßt,  ohne  Farbe  und  Geschmack  zu  ver- 
ändern.  Diese  Ansichten  werden  auch  von  anderen  Forschern  geteilt. 

Bitter,  der  mit  dem  sog.  Pasteurisieren  der  Milch  sich  be- 
schäftigte, sagt  Folgendes :  1)  die  Milch  spielt  eine  wichtige  Rolle  in 
der  Vermittelung  ansteckender  Krankheiten ;  10  Proz.  aller  Kühe,  die 
das  sog.  Stallfutter  erhalten,  sind  perlsüchtig  und  ÖO  Proz.  der  letz- 
teren geben  eine  Milch,  in  der  die  Tuberkelbacillen  enthalten  sind; 
3)  chemische  Mittel  sind  nicht  imstande,  die  durch  die  Mikroorganis- 
men veränderte  Milch  unschädlich  zu  machen ;  4)  das  Gefrierenlassen 
der  Milch  verzögert  zwar  die  Entwicklung  von  Mikroorganismen, 
hebt  dieselbe  aber  nicht  auf,  da  die  Keime  ihre  Lebensfähigkeit 
dabei  nicht  einbüßen;  5)  nur  die  mittels  Dampf  sterilisierte  Milch 
giebt  zuverlässige  Resultate;  6)  da  die  Temperatur,  bei  der  die 
Milch  zu  sieden  anfängt,  nach  Ducleaux^s  und  anderer  Forscher 
Erfahrungen  auf  den  Geschmack  und  Geruch  derselben  von  Einfluß 
ist,  so  muß  das  Sterilisieren  der  Milch  durch  das  Pasteurisieren, 
d.  h.  durch  Anwendung  verhältnismäßig  niedriger  Temperaturen 
(65—75^  G)  ersetzt  werden;  die  erwärmte  Milch  muß  langsam  ab- 
gekühlt werden,  um  die  Wiederbelebung  von  Mikroorganismenkeimen 
beim  Erkalten  zu  verhindern;  8)  auf  Grund  seiner  Versuche  ist  er 
zu  dem  Schluß  gekommen,  daß  das  Erwärmen  der  Milch  bis  69^, 
ja  selbst  bis  68^  G  während  30  Minuten  ganz  hidreichend  sei  zum 
Sterilisieren  von  heiler  Milch,  da  die  abgerahmte  Milch  an  Mikro- 
organismen reicher  ist,  so  muß  dieselbe  bis  75®  G  innerhalb  ^/4  Stunde 
erwärmt  werden;  9)  mit  dem  Pasteurisieren  der  Milch  sollen  sich  die 
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Produzenten  und  nicht  die  Konsumenten  beschäftigen,  was  besonders 
in  hygienischer  und  finanzieller  Beziehung  wichtig  ist;  10)  eine  gute 
Milch  darf  nicht  mehr  als  ÖOOOO  Mikroorganismen  pro  1  ccm  ent- 
halten. Ist  deren  Gehalt  an  denselben  größer,  so  ist  sie  unbrauch- 
bar. Diese  Ansichten  werden  auch  von  vielen  anderen  Forschern 
geteilt.  Nocard,  auf  den  großen  Prozentsatz  perlsüchtiger  Kühe 
in  Frankreich  aufmerksam  machend,  empfiehlt  in  zweifelhaften  Fällen 
Tuberkulininjektionen  zu  machen,  die  nach  seiner  Ansicht  mathema- 
tisch sicher  wirken.  Dieser  Ansicht  sind  auch  verschiedene  andere 
Forscher,  und  ein  diesbezüglicher  Antrag  wurde  von  dem  inter- 
nationalen hygienischen  Kongreß  in  Budapest  acceptiert. 

Prof.  Roux  weist  darauf  hin,  daß  aus  der  sterilisierten  Milch  die 
Milchkügelchen  beständig  ausgeschieden  werden  und  auf  diese  Weise 
der  Gehalt  der  Milch  an  dem  in  derselben  suspendierten  Fette  ver- 
mindert wird.  Daher  rät  er,  die  Milch  an  dem  Tage,  an  welchem  die- 
selbe in  Gebrauch  kommt,  zu  sterilisieren,  und  das  Sterilisieren  selbst 
den  Gesellschaften  zur  Wahrung  der  Volksgesundheit  anzuvertrauen. 

Ingenieur  Bernstein  schlägt  vor,  die  Milch  vor  ihrem  Trans- 
port per  Eisenbahn  bis  70  ^  0  zu  erwärmen,  weil  1)  dabei  der  Rahm 
von  der  Milch  infolge  des  Schütteins  nicht  abgeschieden  wird ;  2)  die 
Milch  nicht  säuert;  3)  alle  pathogenen  Mikroorganismen  abgetötet 
werden  und  4)  nach  Abkühlung  der  Milchgeschmack  nicht  verändert 
wird.  Außerdem  schlägt  derselbe  vor,  der  Milch  vor  deren  Gebrauch 
eine  geringe  Menge  einer  Reinkultur  von  Bacillus  acidi  lactici 
zuzusetzen,  um  auf  diese  Weise  das  Wachstum  von  pathogenec 
Mikroorganismen,  und  ferner,  um  einige  nicht  wünschenswerte  Milch- 
veränderungen,  die  von  deren  alkalischer  Reaktion  herrühren,  zn 
verhindern. 

Variot  schlägt  vor,  die  Milch  durch  reine  Watte  zu  filtrieren, 
welche  letztere  die  Mikroorganismen  aufnimmt  und  auf  diese  Weise 
die  Milchzersetzung  bedeutend  aufgehalten  wird.  Nach  Flügge 
besteht  die  Hauptschwierigkeit  des  Milchsterilisierens  in  dem  sehr 
widerstandsfähigen  Heu-  und  Karte  ff  elbacillus  und  dem 
Mikroorganismus  der  Buttersäuregärung  und  nicht  in  Mikroorganis- 
men der  Milchsäuregärung  und  in  pathogenen  Mikroorganismen.  Er 
empfiehlt  die  größte  Reinlichkeit  bei  der  Milchgewinnung  und  rät 
ferner,  die  Milch  unmittelbar  nach  der  letzteren  zu  centrifugieren, 
wobei  der  größte  Teil  der  Mikroorganismen  im  Milchschlamm  bleibt 
Darauf  soll  die  Milch  sterilisiert  werden,  indem  man  dieselbe  in 
Flaschen  gießt  und  letztere  in  einen  Dampfapparat  stellt  Diese 
Methode  hat  in  Dresden  die  besten  Resultate  ergeben. 

In  Kijew  besteht  seit  1893  die  Gesellschaft  zur  Hilfe  armer 
Kinder  (verabfolgt  den  letzteren  auf  ärztliche  Verordnung  gratis 
sterilisierte  Milch),  die  zum  Sterilisieren  der  Milch  den  Apparat  von 
Te  des  Chi  (Padua)  benutzt,  wobei  die  Temperatur  nicht  mehr  als 
100  ^  G  beträgt  und  der  Prozeß  selbst  4  Stunden  dauert.  Laut  Be- 
richt von  Dr.  Troizky  war  die  Thätigkeit  der  oben  erwähnten 
Gesellschaft  von  großem  Nutzen. 

Verf.  hat  in  dem  Zeiträume  vom  28.  Mai  bis  18.  Oktober  1894 
80  quantitative  (bakteriologische)  Untersuchungen  der  Petersburger 
Milch  gemacht. 
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Im  ganzen  wurden  untersucht  28  Proben  von  Marktmilch, 
7  Proben  der  in  die  Wohnungen  gelieferten  (meistens  von  Milchfrauen, 
letztere  verkaufen  ihre  Waren  zum  großen  Teil  aus  zweiter  Hand) 
Milch,  10  Proben  Budenmilch  (den  Milchbuden  entnommen),  9  Proben 
Farmenmilch  (den  relativ  gut  eingerichteten  Milchanstalten  entnom- 
men, die  ihren  Milchbedarf  von  gewissen,  außerhalb  der  Stadt  ge- 
legenen Farmen  beziehen)  und  22  Proben  der  sog.  städtischen  Milch 
(von  den  in  der  Stadt  gehaltenen  Kühen);  diese  letztere  Milchsorte 
war  in  die  städtische  Sanitätsstation  eingeliefert. 

Bei  seinen  Untersuchungen  verfuhr  der  Verf.  folgendermaßen : 
Die  zu  untersuchende  Milch  wurde  in  die  sterilisierten  Erlen- 
meyer'schen  Kolben  gegossen,  die  in  einem  Kasten  mittels  eines 
besonderen  Mechanismus  befestigt  waren;  der  freie  Raum  zwischen 
den  Kolben  war  mit  Eis  ausgefüllt  und  der  Kasten  selbst  mittels 
eines  Deckels  verschlossen.  Mit  diesen  sterilisierten  Kolben  begab 
sich  der  Verf.  am  frühen  Morgen  (zwischen  9—10  Uhr)  in  verschie- 
dene Stadtteile,  um  Milch  zu  kaufen.  Die  gekaufte  Milch  wurde 
mittels  eines  Trichters  (Eigentum  des  Verkäufers)  aus  dessen  Ge- 
schirren in  die  Erlenm  eye  raschen  Kolben  gegossen,  welche  dann 
abgeschlossen  und  in  den  Kasten  zurückgestellt  wurden.  Darauf  fuhr 
er  per  Fiaker  ins  Laboratorium  und  machte  dort  sofort  Platten- 
kulturen (nach  Koch,  modifiziert  von  Petri). 

Die  ersten  Plattenkulturen  mißlangen,  woran  wohl  die  von  ihm 
zuerst  angewandten  Methoden  die  Hauptschuld  trugen. 

Zuletzt  bediente  sich  der  Verf.  folgender  Methode:  Mittels  einer 
graduierten  Pipette,  auf  der  1  ccm  in  100  gleiche  Teile  eingeteilt 
war,  entnahm  er  0,1  ccm  Milch,  vermischte  dieselbe  mit  1000  ccm 
destillierten  sterilisierten  Wassers.  Dann  wurde  von  dieser  Mischung 
1  ccm  auf  Gelatine  geimpft  und  letztere  zuletzt  in  Petrischalen 
gegossen;  auf  diese  Weise  enthielt  die  Gelatine  0,00001  der  zu 
untersuchenden  Milch.  Diese  Verdünnung  erwies  sich  als  ganz 
brauchbar.  Dabei  wurden  alle  Maßregeln  ergriffen,  um  eine  zufällige 
Milchinfektion  zu  verhindern.  Die  Milchimpfungen  auf  Gelatine  und 
das  Ausgießen  der  letzteren  in  die  Petrischalen  wurden  in  der 
Regel  1  Stunde  nach  der  Entnahme  von  Milchproben  gemacht.  Von 
jeder  Milchprobe  wurden  in  der  Regel  2 — 3  Plattenkulturen  gemacht, 
da  die  Zahl  der  die  Gelatine  verdünnenden  Kulturen  eine  sehr  große 
war.  Das  Zählen  der  Kolonieen  fand  in  der  Regel  mit  Hilfe  einer 
Lupe  statt,  wenn  die  Zahl  der  letzteren  eine  sehr  große  war,  so  be- 
diente sich  der  Verf.  des  WolffhügeTschen  Apparates. 

Aus  seinen  Untersuchungen  zieht  der  Verf.  folgende  Schlüsse: 

1)  Während  der  Zeitperiode  vom  27.  Mai  bis  24.  August  1894 
wurden  28  Proben  Marktmilch,  bezogen  von  allen  Märkten  Peters- 
burgs, untersucht. 

2)  Die  geringste  Zahl  der  Mikroorganismen  in  1  ccm  »=  2400000, 
die  größte  =  114500000,  die  Durchschnittszahl  =»  21615000. 

3)  Während  der  Zeitperiode  vom  30.  Mai  bis  26.  August  wurden 
10  Proben  Budenmilch,  meistens  aus  schmutzig  gehaltenen  Buden 
stammend,  untersucht. 

4)  Die  geringste  Zahl  der  Mikroorganismen  =  410000,  die 
größte  =  115300000,  die  Durchschnittszahl  =  32660000. 
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5)  Während  der  Zeitperiode  vom  27.  Juli  bis  23.  August  1894 
iR^urdeo  7  Milchproben  untersucht,  die  von  herumziehenden  Händlern 
gekauft  wurden;  letztere,  meistens  Frauen,  liefern  ihre  Ware  in  die 
Wohnungen. 

6)  Die  geringste  Zahl  der  Mikroorganismen  in  1  ccm  ^=  10200000, 
die  größte  =  82300000,  die  Durchschnittszahl  =  33357000. 

7)  Während  der  Zeitperiode  vom  18.  August  bis  11.  Oktober 
wurden  9  Proben  Farmenmilch  untersucht 

8)  Die  geringste  Zahl  der  Mikroorganismen  in  1  ccm  «=450000, 
die  größte  =  9800000,  die  Durchschnittszahl —  4606000. 

9)  Während  der  Zeitperiode  vom  12.  September  bis  19.  Oktober 
1894  wurden  22  Proben  der  sog.  städtischen  Milch  untersucht. 

10)  Die  geringste  Zahl  der  Mikroorganismen  1  ccm  ==  400000; 
die  größte  =  7500000;  die  Durchschnittszahl  =  1789000. 

11)  Auf  diese  Weise  wurden  während  der  Zeitperiode  vom  27.  Mai 
bis  18.  Oktober  1894  76  Proben  Kuhmilch  untersucht,  wobei  die 
größte  Zahl  Mikroorganismen  =  115300000;  die  geringste  =  400000 
und  die  Durchschnittszahl  (ungefähr)  =»  16596000. 

Aus  den  Untersuchungen  des  Verf.  ergiebt  sich  Folgendes:  Die 
schlechteste  Milchsorte  ist  die  von  den  herumziehenden  Händlern  in 
die  Wohnungen  gelieferte  Milch,  dann  die  Budenmilch,  die  Markt- 
milch, die  Farmmilch  und  die  beste  Sorte  ist  die  sog.  städtische 
Milch.  Was  den  Gehalt  der  Milch  an  Bakterien  betriflt,  so  nimmt 
Petersburg  (115300000  als  Maximum)  die  fünfte  Stelle  (in  aufsteigender 
Richtung)  ein.  Die  erste  Stelle  nimmt  München  (4000000  Max.)  ein, 
die  zweite  Würzburg  (7  535000  Max.)  und  die  siebente  Gießen 
n.69632000  Max.).  Die  Untersuchungen  des  Verf.  ergaben  den  großen 
Gehalt  der  Petersburger  Milch  an  Bakterien,  was  der  Gresundheit  der 
Bevölkerung  jedenfalls  sehr  wenig  zuträglich  sein  wird.  Zur  quali- 
tativen Bestimmung  von  Mikroorganismen  und  speziell  zum  Nachweis 
von  Tuberkelbacillen  wählte  der  Verf.  den  Weg  des  Tierexperiments, 
da  er  die  mikroskopischen  Milchuntersuchungen  für  nicht  zuverlässig 
hält.  Zu  diesem  Zweck  bediente  er  sich  des  Meerschweinchens 
(zwischen  dem  45.— 50.  Tage  mittels  Chloroform  getötet).  Unmittelbar 
nach  der  Sektion  wurden  mikroskopische  Präparate  angefertigt  und 
dann  Impfungen  auf  Bouillon  gemacht;  diese  letzteren  warden  im 
Thermostaten  bei  37^  G  aufbewahrt.  Am  2.  resp.  3.  Tage  wurden 
Plattenkulturen,  je  nach  Bedürfnis,  gemacht,  wenn  man  bei  Misch- 
infektionen von  einander  isolieren  wollte,  handelte  es  sich  dagegen 
bloß  um  eine  Species,  so  machte  man  direkte  Impfungen  auf  Gelatine, 
Agar-Agar  und  Kartoffel.  Im  Notfalle  wurden  Kontrollversuche  an- 
gestellt, nm  die  pathogenen  Eigenschaften  der  betreffenden  Mikro- 
organismen festzustellen.  Die  Nährböden  wurden  vom  Verf.  selbst 
lege  artis  gemacht.  Sektionsergebnisse,  mikroskopische  Untersuchungen 
von  Kulturen  auf  verschiedenen  Nährböden  wurden  in  das  Laboratorium- 
tagebuch eingetragen;  auf  Grund  des  letzteren  wurden  die  Tabellen 
zusammengestellt,  die  die  Ergebnisse  von  Versuchen  an  80  Meer- 
schweinchen enthalten. 

Von  den  80  zu  Tierexperimenten  benutzten  Meerschweinchen 
erkrankten  im  ganzen  13.  Außerdem  ging  noch  ein  14.  Meerschweinchen 
zu  Grunde  und  zwar  am  21.  Tage  nach  der  Impfung.    Die  Obduktion 
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ergab  Folgendes:  Peritonitis  chroDica,  außerdem  noch  Knötchen 
in  der  Milz,  der  Leber  und  den  Lungen.  Bakterioskopische  Unter- 
suchung und  Kulturversuche  (bernsteingelbe  Kulturen  auf  Kartoffel) 
gaben  in  diesem  Falle  Anlaß  zur  Annahme  einer  Rotzerkrankung. 
Doch  wurde  diese  Annahme  durch  Kontrollversuche  nicht  bestätigt, 
was  vielleicht  mit  der  geringen  Virulenz  der  betreffenden  Kultur 
(bei  Zimmertemperatur  gehalten)  zusammenhing.  Im  ganzen  gingen 
14  von  80  Meerschweinchen  (17,5  Proz.)  an  Infektion  mit  7  Species 
verschiedener  Mikroorganismen  zu  Grunde  und  zwar:  4  mit  Bacillus 
tuberculosis  Koch  (5,6338  Proz.),  3  mit  Staphylococcua 
pyogenes  aureus  (3,75  Proz.),  2  an  einer  Mischinfektion  von 
Staphylococcus  pyog.  aureus*  et  Streptococcus  Rosen- 
bach (2,5  Proz.),  2  mit  Bact.  coli  commune  (2,5  Proz.),  1  mit 
Bac.  pyogenes  foetides  Passet  (1,25  Proz.),  1  mit  Diplo- 
coccus  lanceolatus  Fraenkel  (1,25  Proz.)  und  1  mit  Bacillus 
m  a  1 1  e  i  ?  (1,25  Proz.).  Außer  oben  genannten  Mikroorganismen  können 
in  der  Petersburger  Milch  gelegentlich  auch  andere  pathogene 
Mikroorganismen  vorkommen.  Was  speziell  die  städtische  Milch  be- 
trifft, so  enthält  dieselbe  in  9,18  Proz.  Tuberkelbacillen.  Dagegen 
der  Prozentsatz  5,6338  Proz.  bezieht  sich  auf  die  Gesamtmilch.  Die 
oben  angeführten  Zahlen  ergeben  den  hohen  Prozentsatz  von  Mikro* 
Organismen  in  der  Petersburger  Marktmilch.  Außer  diesen  pathogenen 
Mikroorganismen  ^kommen  in  der  uns  interessierenden  Milch  auch 
Saprophyten  vor  und  zwar  in  sehr  bedeutender  Anzahl.  Letztere 
vermögen  die  organischen  Milchbestandteile  unter  Bildung  von  Toxinen 
zu  zersetzen,  die  auf  den  Verdauungstractus  der  Konsumenten  reizend 
wirken  und  verschiedene  Erkrankungen  desselben  veranlassen.  Und 
dies  um  so  mehr,  da  der  Prozeß  des  Sterilisierens  dieselben  nicht 
vernichten  kann.  Die  sog.  Kinderdurchfälle,  an  denen  so  viele  jfingere 
Kinder  (in  Petersburg  beträgt  die  Kindersterblichkeit  bis  zum  füoften 
Lebensjahre  43  Proz.)  zu  Grunde  gehen,  sind  wahrscheinlich  den 
Stoffwechselprodukten  der  in  der  Milch  enthaltenen  Mikroorganismen 
zuzuschreiben.  Auch  die  übrigen  Mikroorganismen,  von  denen  bereits 
oben  die  Rede  war,  können  für  den  Organismus  des  Konsumenten 
nicht  ganz  indifferent  sein,  besonders  gilt  das  vom  kindlichen  Orga- 
nismus. Aus  der  Litteratur  sind  Fälle  bekannt,  wo  kroupöse  Pneu- 
monieen  entstanden  sind  infolge  des  Genusses  von  mit  Dipl ococcus 
lanceolatus  infizierter  Milch.  Auch  die  Eitererreger  können  unter 
Umständen  leicht  zu  septischen  Prozessen  führen. 

Auf  Grund  seiner  Untersuchungen  gelangt  der  Verf.  zu  folgenden 
Ergebnissen : 

1)  Die  geringste  Zahl  von  Mikroorganismen  in  1  ccm  der  Peters- 
burger Marktmilch  =  2  4(X) 000;  die  größte  =  114000000;  die  Durch- 
schnittszahl =»  21 615000. 

2)  Die  geringste  Zahl  von  Mikroorganismen  in  1  ccm  der  Peters- 
burger Budenmilch  =  4000000;  die  größte  =  115300000;  die  Durch- 
schnittszahl =  32  660000. 

3)  Die  geringste  Zahl  von  Mikroorganismen  in  1  ccm  der  in 
Petersburg  in  die  Wohnungen  gelieferten  Milch  =  10200000;  die  größte 
=  82300000;  die  Durchschnittszahl  =  36 357 000. 
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4)  Die  geringste  Zahl  von  MikroorganismeD  in  1  ccm  Farmenmilch 
(den  relativ  gut  eingerichteten,  mit  Eisvorrichtungen  versehenen  An- 
stalten entnommen)  =450000;  die  größte  =  9800000;  die  Darch- 
Schnittszahl  =  4606000. 

5)  Die  geringste  Zahl  von  Mikroorganismen  in  1  ccm  städtischer 
Milch  =  400000;  die  größte  =  7500000;  die  Darchschnittszahl 
=  1789000. 

6)  Die  geringste  Zahl  von  Mikroorganismen  in  1  ccm  Petersbarger 
Marktmilch  (im  allgemeinen)  =  400000;  die  größte  =  115300000; 
die  Durchschnittszahl  =  16596000. 

7)  Die  Petersburger  Marktmilch  enthält  in  17,5  Proz.  sämtlicher 
Fälle  pathogene  Mikroorganismen. 

8)  Der  Prozentsatz  der  tuberkulösen  Milch  in  Petersburg 
=  5,6338  Proz. 

9)  Die  sog.  städtische  Milch  ist  in  9,18  Proz.  tuberkulös. 

10)  Die  Petersburger  Marktmilch  schadet  ihren  Konsumenten 
nicht  allein  durch  den  Grehalt  an  Toxinen,  sondern  dieselbe  ist  im  stände, 
auch  Infektion  mit  pathogenen  Mikroorganismen  (Tuberkelbadllen  etc.) 
hervorzurufen. 

11)  Aus  den  Beobachtungen  und  Experimenten  des  Verf.'s  ersiebt 
man  zur  Evidenz,  daß  der  Milchhandel  in  Petersburg  einer  gründ- 
lichen Reform  bedarf,  um  die  Stadtbevölkerung  vor  den  durch  den 
Milchgenuß  hervorgerufenen  Schäden  zu  schützen. 

Am  Schlüsse  seiner  Arbeit  bespricht  der  Verf.  die  Ursachen  der 
Milchinfektion  und  die  prophylaktischen  Maßregeln  zu  deren  Ab- 
virendung. 

Die  Milchinfektion  entsteht  durch  folgende  Ursachen: 

1)  Durch  verschiedene  Krankheiten  der  Milchkühe  und  zwar: 
Perlsucht,  Maul-  und  Klauenseuche,  epidemische  Lungenentzündung, 
Milzbrand  etc. 

2)  Durch  verschiedene  Unreinlichkeiten,  die  der  Kuh  und  besonders 
deren  Euter  anhaften  können  und  zwar :  Exkremente  der  Kuh  selbst, 
Schmutz  der  Stallungen,  schmutziges  Futter  eta 

3)  Durch  unreinliches  Melken,  vollzogen  von  unreinlichen  und 
kranken  Melkern. 

4)  Durch  schmutzige  Stallungen,  die  selbst  den  bescheidensten 
Ansprüchen  der  Hygiene  nicht  entsprechen. 

5)  Durch  schmutzige  Milchgeschirre. 

6)  Durch  Aufbewahrung  der  Milch  in  den  Wohnräumen  bei 
Zimmertemperatur. 

7)  Durch  verschiedene  ansteckende  Krankheiten  der  Menschen, 
die  mit  der  Pflege  von  Melkkühen  beschäftigt  sind:  Lungenschwmd- 
sucht,  Typhus,  Cholera,  Scharlach,  Diphtheritis  etc. 

8)  Durch  antihygienische  Behandlung  der  Milch  seitens  der 
Produzenten,  Zwischenhändler  und  Konsumenten. 

9)  Durch  unzweckmäßigen  Milchtransport  in  Holzgefäßen,  nicht 
selten  verschlossen  mit  schmutzigen  Lappen. 

10)  Durch  unreinliche  Aufbewahrung  der  Milch  in  verschiedenen 
Viktualienhandlungen ,  auf  Märkten,  wobei  die  Geschirre  sehr  oft 
unverdeckt  unter  freiem  Himmel  stehen,  so  daß  der  Luftstaub  and 
verschiedener  Schmutz  der  Umgebung  in  dieselben  geraten  kann. 
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11)  Durch  Abmessen  der  Milch  mittels  schmutziger  Krüge  und 
Uebergießen  derselben  aus  einem  Greschirr  in  das  andere  mittels 
schmutziger  Trichter. 

12)  Durch  Abwesenheit  von  Eühlräumen  an  Orten  der  Milch- 
gewinnung und  besonders  des  Milchverkaufs. 

Zur  Abwendung  dieser  Mißstände  schlägt  er  folgende  Maß- 
regeln vor: 

1)  Einrichtung  von  Mustermilchfarmen  (zum  Großbetriebe  geeignet). 
Solche,  nach  allen  Forderungen  der  Hygiene  eingerichtete  Anstalten 
müssen  außerhalb  des  Stadtweichbildes  liegen,  unter  beständiger 
sanitäts-  resp.  veterinärärztlicher  Aufsicht  stehen,  ferner  müssen 
dieselben  alle  Apparate  zur  Milchabkühlung  und  zum  Sterilisieren 
nebst  Gentrifugen  und  Geschirren  zur  Milchaufbewahrung  und  zum 
Milch transport  besitzen. 

2)  Verbot  der  Einrichtung  neuer  Milchwirtschaften  im  Weichbilde 
der  Stadt;  antihygienisch  eingerichtete  alte  Anstalten  dieser  Art 
müssen  nach  und  nach  geschlossen  werden,  um  mit  der  Zeit  alle 
Milchwirtschaften  aus  dem  Weichbilde  der  Stadt  zu  entfernen. 

3)  Möglichst  häufige  Untersuchungen  der  Milchkühe  auf  Perl- 
sucht. Diese  Untersuchungen  müssen  hauptsächlich  experimentellen 
Charakter  haben. 

4)  In  verdächtigen  Fällen  muß  man  zu  Injektionen  von  Tuberkulin 
schreiten. 

5)  Der  Genuß  der  Milch  von  an  ansteckenden  Krankheiten 
leidenden  Kühen  muß  untersagt  werden. 

6)  Der  Typus  eines  städtischen  Etablissements  zum  Milchhandel 
(Großbetrieb)  muß  ausgearbeitet  und  dann  auch  obligatorisch  einge- 
führt werden.  Derselbe  muß  mit  allen  erforderlichen  Apparaten 
versehen  sein  und  unter  strenger  sanitäts  -  polizeilicher  Aufsicht 
stehen. 

7)  Der  Milchverkauf  in  den  Viktualienhandlungen,  sowie  deren 
Lieferungen  in  die  Wohnungen  müssen  absolut  verboten  werden ;  was 
den  Marktverkauf  dieses  Artikels  betrifft,  so  kann  derselbe  nach 
Maßgabe  der  Einrichtung  der  sub  Nr.  6  genannten  Etablissements 
nach  und  nach  verboten  werden ;  diese  letzteren  würden  mit  der  Zeit 
den  primitiven  Marktverkauf  von  selbst  verdrängen. 

8)  Bei  den  städtischen  Hospitälern  müssen  Kabinette  zum  Milch- 
sterilisieren (wie  in  Kijew)  eingerichtet  werden,  um  den  Kindern 
armer  Eltern  auf  ärztliche  Verordnungen  sterilisierte  Milch  zu  verab- 
folgen. 

9)  Bei  der  städtischen  hygienischen  Station  muß  eine  spezielle 
Abteilung  zur  Versorgung  der  Kinder  armer  Eltern  mit  wohlfeiler 
sterilisierter  Milch  eingerichtet  werden.  Diese  Versorgung  könnte  auch 
gratis,  unter  Mitwirkung  wohlthätiger  Gesellschaften,  wie  das  in 
Amerika  der  Fall  ist,  geschehen. 

10)  Neue  Gesetze  zur  Regulierung  des  Milchhandels,  wie  dies  in 
Italien  der  Fall  ist,  müssen  herausgegeben  werden.  Die  Arbeit  ent- 
hält zahlreiche  Tabellen  und  ein  ausführliches,  die  Frage  betreffendes 
Litteraturverzeichnis  (russischer  und  ausländischer  Arbeiten). 

V.  Etlinger  (St.  Petersburg). 
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Duclaox,  E«,  Das  Gärvermögen  und  die  Gärkraft  der 
Hefe.  [Eine  kritische  Uebersicht.]  (Annales  de  Tlnstitut  Pasteur. 
1896.  No.  2  und  3.)  (Nach  Wochenschrift  für  Brauerei.  Bd.  XIII^ 
No.  29  und  30.) 

Erste  Abhandlung. 

Da  der  Begriff  des  Gär  Vermögens,  den  Paste  ur  in  die  Wissen- 
schaft eingeführt  hat,  häufig  mit  dem  Begriffe  der  Gärkraft  der  Hefe» 
d.  h.  mit  der  Schnelligkeit  der  Gärung  verwechselt  wird,  so  legt  Verf. 
die  Unterschiede  und  Aehnlichkeiten  der  beiden  Begriffe  fest,  ehe  er 
an  die  Kritik  der  einschlägigen  Abhandlungen  geht. 

Als  Pasteur  entdeckt  hatte,  daß  alle  Gärungen  durch  Lebe- 
wesen hervorgerufen  werden,  fiel  ihm  gleich  im  Anfange  das  Mißver- 
hältnis zwischen  dem  Gewichte  der  zersetzten  Materie  und  dem 
Gewichte  des  Fermentes  selbst  auf.  Während  ein  Mensch,  ein  Hund, 
ein  Vogel  täglich  nur  ^/^q,  Vss  bezw.  ^/e  ihres  Körpergewichtes  an 
Nahrung  zu  sich  nehmen,  giebt  es  Fermente,  die  das  Zehn-,  ja 
Hundertfache  ihres  Eigengewichtes  an  vergärbarer  Substanz  zersetzen. 
Gerade  wegen  dieses  Mißverhältnisses,  wegen  der  Zersetzungsfähigkeit» 
die  dadurch  bedingt  ist,  spielen  die  Mikroben  im  Haushalte  der  Natur 
ihre  bedeutende  Rolle.  Unter  dem  Gärvermögen  versteht  man  das 
Verhältnis  zwischen  dem  Gewichte  der  zersetzten  Substanz  und  dem 
Gewichte  der  Mikroben zellen,  die  diese  Zersetzung  bewirkt  haben. 

Vielleicht  hätte  Pasteur  den  Begriff  des  Gärvermögens  klarer 
gefaßt  und  dessen  Einführung  erleichtert  durch  folgende  Definition: 
„Das  Gärvermögen  ist  das  Verhältnis  der  innerhalb  24  Stunden  zer- 
setzten Nahrung  zum  Gewichte  des  Fermentes.'^  Bei  Pasteur  ent- 
sprach Gärvermögen  dem  mechanischen  Begriffe  der  Arbeit:  Um  eine 
Tonne  irgend  einer  Ware  auf  eine  bestimmte  Höhe  zu  heben,  bedarf 
es  stets  der  gleichen  Arbeit;  um  eine  gewisse  Menge  gärbarer  Sub- 
stanz zu  zersetzen,  so  daß  diese  für  die  Mikroben  nicht  mehr  nährungs- 
fähig  ist,  bedarf  es  einer  gewissen  Arbeit,  die  unabhängig  von  der 
Zeit  und  abhängig  ist  von  der  Natur  und  den  Eigenschaften  des  in 
Gärthätigkeit  begriffenen  Mikroben.  Pasteur  hat  selbst  gezeigt, 
daß  das  Gärvermögen  keine  unveränderliche  Eigenschaft  des  be- 
treffenden Fermentes  ist.  Dasselbe  wird  verschieden  groß  sein  bei 
Anwendung  verschiedener  Bedingungen. 

Bei  der  Bierhefe  z.  B.  hängt  das  Gärvermögen  in  hohem  Maße 
von  der  Gegenwart  oder  Abwesenheit  von  Sauerstoff  ab,  was  die 
folgenden  Beispiele  beweisen: 

Sät  man  eine  Spur  Hefe  in  ein  flaches  Gefäß  mit  Nährlösung 
und  Zucker,  und  unterbricht  man  den  Versuch  nach  den  ersten 
Stunden,  sobald  die  Hefe  eine  sichtbare  und  wägbare  Vermehrung 
zeigt  und  die  Hefezellen  noch  nicht  Gelegenheit  hatten,  einander  den 
Sauerstoff  wegzunehmen,  so  finden  wir  unter  diesen  Bedingungen  das 
Gewicht  der  gebildeten  Hefe,  ungefähr  ein  Viertel  von  dem  Gewicht 
des  vergorenen  Zuckers:  das  Gärvermögen  der  Hefe  ist  demnach 
gleich  4. 

Wenn  nach  ca.  48  Stunden  aller  Zucker  verschwunden  ist,  wird 
die  Hefenmenge  größer,  aber  doch  nur  ^/g  vom  Gewichte  des  ver- 
gorenen Zuckers  sein:  das  Gärvermögen  unter  diesen  Umständen  ist 
gleich  8. 
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Man  stelle  nun  denselben  Versuch  anstatt  in  einer  flachen  Schale, 
an  deren  Oberfläche  sich  die  Luft  leicht  erneuert,  in  einer  tiefen 
Flasche  an,  in  der  die  Flüssigkeit  nur  eine  geringe  Höhe  hat  und 
über  der  Flüssigkeit  ein  verhältnismäßig  großes,  aber  begrenztes  Luft- 
Tolumen  lagert.  In  diesem  Falle  wird  das  Gärvermögen  20— 2ö  sein. 
Füllt  man  die  Flasche  zur  Hälfte,  so  steigt  das  Gärvermögen  auf  75. 
Füllt  man  die  Flasche  ganz,  so  steigt  das  Gärvermögen  auf  90. 

Ist  dagegen  zur  Zeit  der  Hefenaussaat  auch  noch  die  GärflUssig- 
keit  frei  von  Sauerstoff,  so  erhöht  sich  das  Gärvermögen  auf  175 
bis  200. 

Hieraus  geht  deutlich  hervor,  daß  die  Hefe  um  so  mehr  Zucker 
zersetzt,  je  weniger  Sauerstoff  ihr  zur  Verfügung  steht. 

Pasteur  hat  diese  Erkenntnis  zum  Ausgangspunkte  für  eine 
Theorie  der  Gärung  genommen.  Auch  für  die  Praxis  ist  diese  Er- 
kenntnis wichtig.  Der  Hefefabrikant  will  aus  möglichst  wenig  Zucker 
möglichst  viel  Hefe  gewinnen,  er  muß  also  energisch  lüften.  Der 
Brauer  hingegen  will  Alkohol  machen,  muß  also  die  Lüftung  be- 
schränken. 

Bei  der  Erläuterung  des  Begriffes  „Gärvermögen''  hat  man  auch 
die  Menge  des  gebildeten  Alkohols  und  die  Zersetzung,  welcher  der 
Zucker  unterliegt,  in  Betracht  zu  ziehen.  Bei  der  Berührung  mit 
Luft  wird  der  größte  Teil  des  Zuckers  zu  Kohlensäure  und  Wasser, 
der  Rest  zu  Kohlensäure  und  Alkohol  verbrannt,  für  die  Hefe  unver* 
wendbar  gemacht. 

Je  weniger  die  Hefe  das  Nährmaterial  ausnutzt,  also  je  mehr 
Alkohol  gebildet  wird,  desto  größer  muß  die  Menge  der  aufgenommenen 
Kahrung  sein,  desto  größer  auch  das  Gärvermögen.  Die  gebildete 
Alkoholmenge  ist  umgekehrt  proportional  der  zugeführten  Luft.  Ist 
diese  gleich  Null,  so  unterliegt  der  ganze  Zucker  der  alkoholischen 
Gärung  und  das  Gärvermögen  ist  am  größten.  Letzteres  hängt 
also  nicht  nur  von  der  Menge  der  zersetzten  Substanz,  sondern  auch 
von  der  Art  der  Zersetzungsprodukte  ab. 

Femer  hat  man  bei  dem  Begriffe  des  Gärvermögens  noch  die 
Zeit  in  Betracht  zu  ziehen. 

Die  Hefe  brauchte  in  der  flachen  Schale  bei  freiem  Luftzutritte 
24  Stunden,  um  das  4-fache  ihres  Gewichtes  an  Zucker  zu  zersetzen. 
Die  Hefe  brauchte  3  Monate,  um  bei  vollständigem  Luftabschlüsse 
das  175-fache  ihres  Gewichtes  an  Zucker  zu  zersetzen,  d.  h.  die  Hefe 
zersetzte  täglich  das  Doppelte  ihres  Gewichtes  an  Zucker.  Bei  Gegen- 
wart von  Sauerstoff  ist  die  Aktivität  der  Zersetzung  groß,  das  Gär- 
vermögen  klein;  bei  Abwesenheit  von  Sauerstoff  ist  es  umgekehrt. 
Der  Begriff  der  Gärkraft  einer  Hefe  ist  einfacher  als  der  des  Gär- 
vermögens;  zwischen  beiden  Begriffen  besteht  derselbe  Zusammenhang 
wie  zwischen  Schnelligkeit  und  dem  durchlaufenen  Baume:  Gärkraft 
einer  Hefe  sei  die  Menge  Zucker,  welche  von  der  Gewichtseinheit  der 
Hefe  in  der  Zeiteinheit  zersetzt  werde.  Die  Menge  Zucker,  die 
während  der  Zeit  t  von  einer  Hefenmenge  1  zersetzt  wird,  ist  a  1  t, 
wobei  a  die  Gärkraft  der  Hefe  bedeutet.  Die  Hefenmenge  1  ist  un- 
gefähr ein  Drittel  der  Hefenernte,  wenn  bei  der  Gärung  hinreichend 
Sauerstoff  vorhanden  war.  Zu  der  Zuckermenge  a  1  t  kommt  noch 
diejenige,  welche,  in  Verbindung  mit  Nährsalzen  etc.,  nötig  war  zum 
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Aufbau  der  Hefenmenge  I.  Diese  ist  gleich  m  1,  wobei  m  immer  in 
der  Nähe  von  1  liegt.    Also  ist  die  zersetzte  Zuckermenge 

S  =  m  1  +  a  1  t. 
Da  als  Gärvermögen  das  Verhältnis  des  zersetzten  Zuckers  zur 
Hefenmenge  bezeichnet  wurde,  so  ist  das  Gärvermögen 

p=aj=m  +  at 

Diese  Gleichung  stimmt  mit  der  mechanischen  Bewegungsgleichung 
flberein.  Das  Gärvermögen  ist  ein  komplexerer  Begriff  als  die  Gär- 
kraft der  Hefe,  es  ist  von  dieser  und  von  der  Zeit  abhängig.  Wenn 
a  schwach  und  t  groß  ist,  wie  bei  der  Gärung  bei  Luftabschluß,  so 
ist  die  Menge  des  zur  Lebensunterhaltung  verbrauchten  Zuckers  groß; 
wird  a  größer  und  t  kleiner,  wie  bei  Luftzutritt,  so  ist  die  ent- 
sprechende Zuckermenge  klein.  Im  zweiten  Falle  jedoch  wird  der 
Zucker  besser  ausgenutzt,  während  im  ersten  Falle  die  Hälfte  als 
Alkohol  übrig  bleibt.  —  Der  Zutritt  von  Sauerstoff  erhöht  die  proto- 
plasmatische Kraft,  vermehrt  also  den  Appetit  der  Hefe.  Während 
also  das  anaörobe  Leben  einen  vermehrten  Verbrauch  von  Zucker 
infolge  der  schlechten  Ausnützung  desselben  hervorruft,  erzeugt  der 
Luftzutritt  eine  Erhöhung  der  Zuckerzersetzung  durch  größere  Lebens- 
kraft. Um  a  und  m  zu  messen,  müßten  genaue  Versuche  angestellt 
werden,  wo  alles  konstant  bliebe  mit  Ausnahme  der  Zeit.  Ans  den 
Versuchen  von  Pasteur,  welche  nicht  für  diesen  Zweck  angestellt 
wurden,  kann  man  einige  Schlüsse  ziehen.  Im  Falle  des  ab- 
solut aöroben  Lebens  war  nach  24  Stunden  das  Gärvermögen 
s»  4  =  m  -|-  a.  Dieser  Wert  wäre  kleiner  geworden,  wenn  man 
den  Versuch  früher  unterbrochen  hätte.  Die  Werte  von  m  und  a 
wären  nahezu  l  geworden. 

Die  Maximalwerte  sind  sicher  a  »>  2  und  m  =>=  2. 

Für  die  anaörobe  Gärung  war  p  =  17ö  =  m-f-90a. 

Für  m  »>  2  ist  a  =  1,9.  Die  beiden  Werte  für  a  in  diesen 
beiden  extremen  Fällen  liegen  also  sehr  nahe  bei  einander.  Wenn 
man  eine  einzige  Hefenzelle  in  dem  Augenblicke,  wann  sie  ihre 
erste  Sprossung  vollendet  hätte,  wiegen  und  den  zur  Sprossung  nötigen 
Zucker  bestimmen  könnte,  so  fände  man  vielleicht  das  Gewicht  des 
Sprosses  gleich  der  verbrauchten  Zuckermenge.  In  diesem  Falle 
wäre  m  =  1  und  t  <»  0,  da  sein  selbständiges  Leben  erst  beginnt 

Dagegen  ist  in  der  Gleichtung  175  =  m  -|-  90  a  der  Wert  von 
m  gegenüber  176  nur  klein  und  ^nn  vernachlässigt  werden. 

Aus  den  vorstehenden  Zahlen  geht  noch  der  Schluß  hervor,  daß 
bei  der  Gärung  Wärme  frei  wird.    Zwar  scheint  nach   Berthelot 

gJompt  rend.  3.  2.  79)  bei  der  Umwandlung  von  m  1  Zucker  in  1 
efe  Wärme  gebunden  zu  werden;  doch  wird  beim  Verbrauche  des 
Unterhaltungszuckers  durch  die  Hefe  Wärme  frei,  viel  beim  aöroben, 
wenig  beim  anaöroben  Leben  der  Hefe.  Da  nun  der  Unterhaltungs- 
zucker den  entsprechenden  Aufbauzucker  stets  übertrifft,  so  ist  die 
Gesamtreaktion  exothermisch. 

Die  hier  auseinandergesetzten  Begriffe  sollen  nun  kritisch  auf 
die  über  das  Gärvermögen  der  Hefe  handelnden  Arbeiten  angewendet 
werden. 
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Zweite  Abhandlung. 
I. 

Man  sieht  aus  den  vorhergehenden  Betrachtungen,  daß  der  Vor- 
gang der  Gärung  recht  verwickelt  ist.  Im  allgemeinen  kann  man  sich 
denselben  folgendermaßen  vorstellen.  Man  hat  in  eine  zuckerhaltige 
Nährflüssigkeit  eine  ganz  kleine  Menge  Hefe  eingeimpft.  Diese  wird 
sich  vermehren.  Berücksichtigt  man  nur  die  Gewichtsveränderungen^ 
80  sieht  man,  daß  sich  im  Anfang  die  Hefe  rasch  vermehrt,  dann  lang- 
samer mit  der  Abnahme  in  der  Lösung  enthaltenen  Sauerstoffes.  Im 
Augenblick,  in  dem  die  Hefe  in  der  Sprossung  nachläßt,  ist  noch 
viel  Zucker  in  der  Flüssigkeit;  dieser  verschwindet  allmählich,  ohne 
daß  sich  eine  merkliche  Menge  neuer  Hefezellen  bildet.  Dann  tritt 
eine  allmähliche  Schwächung  der  Hefezellen  ein,  das  Hefengewicht 
vermindert  sich.  Es  giebt  also  ein  Höchstgewicht  an  Hefe  in  einer 
gärenden  Flüssigkeit  Dieser  liegt  um  so  näher  am  Ende  der  Gärung, 
je  weniger  Zucker  und  je  mehr  Hefe  vorhanden  ist  Der  Höchstbetrag 
an  Hefe  kann  sich  auch  eventuell  nach  Beendigung  der  Gärung  bilden. 
Jedenfalls  beweist  die  Menge  der  Hefe,  die  man  am  Ende  einer 
Gärung  unter  gewöhnlichen  Bedingungen  findet,  a  priori  nichts  für 
die  Höchstmenge  an  Hefe,  die  in  Thätigkeit  getreten  ist. 

Bei  der  Betrachtung  der  Gärkraft,  d.  h.  der  Menge  Zucker,  welche 
die  Hefeeinheit  in  der  Zeiteinheit  zersetzt,  findet  man,  daß  sie  sich 
je  nach  den  Versuchsbedingungen  ändert  Bei  Luftzutritt  ist  sie  sehr 
groß  und  zeichnet  sich  durch  reichliche  Zellvermehrung  aus.  Die  Hefe 
wächst  als  Pflanze,  und  ein  Teil  des  Zuckers  findet  sich  wieder  als 
lebende  Zellen. 

Fehlt  der  Sauerstoff,  so  sproßt  sie  fast  gar  nicht  mehr;  das 
Nährmaterial  dient  nicht  zur  Vermehrung,  sondern  nur  zur  Ernährung 
der  Zellen.  Unter  diesen  Bedingungen  wirkt  die  Hefe  als  Ferment, 
indem  sie  reichlich  Nährmaterial  angreift,  aber  nicht  ausnutzt. 

Das  erste  Stadium  ist  das  der  Gewebebildung  und  des  Aufbaues 
des  Lebewesens,  das  zweite  Stadium  ist  die  Periode  der  Unterhaltung 
ohne  Gewichtszunahme  unter  dem  Einflüsse  des  protoplasmatischen 
Lebens.  Diese  beiden  Prozesse  laufen  in  Wirklichkeit  stets  neben- 
einander her.  Entgegen  Cl.  Bernard,  der  in  seinen  „Vorlesungen 
über  die  den  Pflanzen  und  Tieren  gemeinsamen  Lebensvorgänge'*  die 
Erscheinungen  der  Lebensschöpfung  als  physiologischer  Natur,  die 
Todeserscheinungen  als  physikochemischer  Natur  auffaßt,  welche  auf- 
einander folgen,  vertritt  Verf.  die  Ansicht,  daß  diese  beiden  Phasen 
des  Lebensaktes  nicht  voneinander  trennbar  sind.  Selbst  wenn  die 
Hefe  nur  mit  dem  Aufbau  neuer  Zellen  beschäftigt  scheint,  so  atmet 
ihr  Plasma  doch.  Wenn  andererseits  die  Hefe  sich  nur  mit  der  Unter- 
haltung der  bereits  gebildeten  Zellen  und  nicht  mehr  mit  der  Ver- 
mehrung zu  beschäftigen  scheint,  so  sieht  man  doch  bei  genauerer 
Beobachtung,  daß  noch  Gewebebildung  stattfindet :  alte  Zellen  werden 
schwach  aiS  Kosten  Junger  oder  neuer  Sprossungen.  Das  Höchst- 
gewicht der  Hefe  ist  erreicht,  wenn  das  Gesamtgewicht  der  neu- 
gebildeten Hefe  die  Einbuße  an  Gewicht  infolge  der  Erschöpfung  und 
Auflösung  der  alten  Zellen  kompensiert  Später,  wenn  die  Zellen  ge- 
schwächt und  entleert  sind,  nimmt  die  Hefe  wieder  ein  konstantes 
Gewicht  an,  welches  sich  in  der  Flüssigkeit  in  Jahren  nicht  ändert 
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II. 

Die  Arbeiten  von  Ad.  Brown  über  den  Einfluß  des  Sauerstoffes 
auf  die  alkoholische  Gärung  (Transactions  of  the  Institute  of  Brewing. 
1892.  p.  369)  und  über  den  speziellen  Fermentativcharakter  der  Hefe- 
zellen (Journal  of  the  Chemical  Society.  1894.  p.  911)  sollten  dazu 
dienen  Pasteur's  Gärungstheorie  zu  widerlegen.  Es  giebt  aber 
verschiedene  Zahlen  in  ihnen,  die,  richtig  ausgelegt,  die  vorstehend 
entwickelten  Ansichten  bestätigen  und  denjenigen  Brownes  zuwider- 
laufen. Von  den  drei  Versuchsreihen,  welche  Duclaux  kritisch  be- 
leuchtet, sei  hier  die  zweite  angeführt 

Brown  brachte  in  5  Flaschen  je  100  ccm  Hefenwasser  und  der 
Beihe  nach  2,5,  5,  10,  15  und  30  g  Rohrzucker;  die  Zuckerlösungen 
wurden  mit  etwas  Hefe  geimpft  und  in  Flaschen  mit  einem  Watte- 
pfropfen verschlossen.  Nach  Beendigung  der  Gärung  wurden  sämtliche 
Gärungen  geprüft,  außer  der  letzten,  die  man  unterbrach  und  prüfte, 
als  noch  ca.  5  g  Zucker  vorhanden  waren.  Man  stellte  das  Hefen- 
gewicht fest,  ferner  die  relative  Zahl  der  Zellen  und  erhielt  auf  diese 
Weise  die  nötigen  Daten  zur  Berechnung  des  Gärvermögens.  Die 
Versuche  hatten  folgendes  Ergebnis: 


Nammer 

Gftrdauer 

Vergorener 

Gewicht 
der  Hefe 

Zahl 
der 

GSr- 

Girkraft 
(von 

Tage 

Zucker 

e 

Hefezellen 

vermogen 

Doclaaz 
berechnet) 

1 

5 

2,6 

0,124 

8,51 

20,2 

_ 

2 

5 

5,0 

0,156 

9,94 

32,0 

— 

3 

7 

10,0 

0,177 

10,44 

56.0 

8 

4 

12 

20,0 

0,140 

11,17 

148.0 

12 

6 

20 

25,2 

0,188 

12,26 

182,0 

9 

Die  Gärungen  in  einer  2,5-proz.  Zuckerlösung  und  in  einem 
30-proz.  Syrup  sind  nicht  vergleichbar  mit  einander,  wie  Brown 
annimmt.  Am  Anfang  ist  die  Konzentration,  am  Ende  der  Gärung 
die  Alkoholmenge  zu  verschieden. 

Im  allgemeinen  sieht  man  aber,  daß  das  Hefengewicht  nicht  mit 
dem  Zuckergewicht  steigt,  was  nach  den  früheren  Erörterungen  nicht 
wunderlich  ist. 

Ferner  sieht  man,  daß  das  Höchstgewicht  an  Hefe  in  einer  lO-proz. 
Zuckerlösung  am  nächsten  beim  Endpunkt  der  Gärung  liegt;  trotz 
der  Verminderung  des  Hefengewichtes  bei  den  Versuchen  4  und  5 
sieht  man,  daß  die  Zahl  der  Hefezellen  in  den  verschiedenen  Flaschen 
wächst;  man  kann  hieraus  schließen,  daß  sie  bei  diesen  Versuchen 
erschöpfter  sind  als  bei  den  anderen  Versuchen.  Trotzdem  wächst 
das  Gärvermögen,  weil  die  Gärdauer  zunimmt. 

Da  die  Versuche  nicht  direkt  vergleichbar  sind,  soll  m  in  der 
Gleichung 

p  =  m  +  &t 
vernachlässigt  werden,  und  zwar  in  den  Versuchen  3,  4  und  5,  weil 
hier  das  Gärvermögen  so  hoch  ist,  daß  m  vernachlässigt  werden  kuw. 
a  =  p :  t  giebt  die  Gärkraft,  wie  sie  in  der  letzten  Spalte  der  Tabelle 
angegeben  ist  Man  sieht,  daß  sie  ungefähr  dieselbe  ist;  die  Unter- 
schiede lassen  sich  leicht  auf  die  verschiedenen  Versuchsbedingnngen 


Girkraft  der  Hefe.  561 

zarQckfÜhren.    In  den  Brown^schen  Versuchen  ist  also  nichts,  was 
mit  der  Theorie  im  Widersprach  stände,  die  Brown  bekämpft. 

ni. 

Giltay  und  Aberson  (Prin^sheim's  Jahrbücher  für  wissen- 
schaftliche Botanik.  Bd.  XXVL  p.  543)  stellten  sich  die  Aufgabe,  die 
Atmung  mittels  freien  Sauerstoffes  und  die  Atmung  mittels  gebundenen 
Sauerstoffes  quantitativ  festzulegen.  Duclaux  setzt  eingehend  aus- 
einander, daß  dieser  Aufgabe  sich  große  Schwierigkeiten  entgegen- 
stellen, selbst  wenn  man  die  ideale  Gleichung: 

C6Hi206=2C8H^O  +  CO, 
gelten  lassen  wollte.  Die  Schwierigkeiten  werden  im  hohen  Grade 
vergrößert  dadurch,  daß  bei  der  Gärung  auch  Glycerin-  und  Bernstein- 
säure gebildet  wird,  daß  sie  bei  der  Selbstgärung  der  Hefe  etwas 
Alkohol  bildet  etc..  Umstände,  deren  Vernachlässigung  nicht  statt- 
haft sei. 

Unter  den  praktischen  Schwierigkeiten  liege  die  bedeutendste 
Fehlerquelle  in  der  Bestimmung  des  Alkohols.  Diese  und  andere 
Fehlerquellen  seien  nur  ungenügend  vermieden  oder  schlecht  erkannt. 

Die  übrigens  gewissenhafte  Arbeit  von  Giltay  und  Aberson 
zeigt  auch  einige  auffallende  Einzelheiten.  So  z.  B.  fragen  sie,  ob 
der  Anteil  Zucker,  der  vollkommen  verbrannte,  als  solcher  verbrannte, 
oder  ob  er  vorher  das  Alkoholstadium  durchgemacht  habe.  Zur  Ent- 
scheidung dieser  Frage  brachten  sie  Hefe  in  l-~2-proz-  Alkohol  und 
leiteten  Luft  hindurch.  Es  ergab  sich,  daß  in  2  Versuchen  14,9  resp. 
38,4  Proz.  Alkohol  verschwunden  war.  In  gleicher  Weise  fanden  sie, 
daß  die  Ealivorlagen  Gewichtszunahmen  zeigten,  die  ungefähr  der 
Menge  Kohlensäure  entspricht,  welche  bei  vollkommener  Verbrennung 
des  Alkohols  hätte  entstehen  müssen.  Sie  schließen  daraus,  daß  die 
Hefe  den  Alkohol  unter  diesen  Bedingungen  verbrennt  Diese  That- 
sache  wäre  von  der  hervorragendsten  Wichtigkeit,  wenn  sie  zutreffend 
wäre.  Aber  die  Verf.  haben  sich  noch  nicht  einmal  die  Frage  vor- 
gelegt, ob  der  Alkoholverlust  und  die  Gewichtszunahme  in  den  Eali- 
apparaten  nicht  von  dem  durch  den  Luftstrom  mitgerissenen  Alkohol 
herrührt. 

Bei  ihren  Untersuchungen  haben  die  Verf.  gefunden,  was  zu  er- 
warten war.  Z.  B.  haben  sie  gefunden,  daß  das  Gärvermögen  bei 
Luftabschluß  größer  ist  als  bei  Luftzutritt;  daß  die  Zuckermenge,  die 
mehr  oder  weniger  vollkommen  verbrannt  wurde,  bei  Luftzutritt  größer 
ist.  Außer  diesen  bekannten,  finden  sich  noch  einige  neue  Thatsachen. 
Aberson  und  Giltay  haben  Gärungen  mit  einander  verglichen,  von 
denen  die  einen  gleich  nach  der  Einführung  mit  Luft  und  wechselnden 
Mengen  Sauerstoff  behandelt,  die  anderen  sich  selbst  überlassen  wurden. 

Unglücklicherweise  sind  die  Versuche  an  verschiedenen  Tagen 
angestellt,  so  daß  sie  weniger  vergleichbar  sind,  als  wenn  sie  an  dem- 
selben Tage  angestellt  wären.  Im  allgemeinen  sieht  man  jedoch,  daß 
die  Menge  Kohlensäure,  die  über  die  gebildete  Menge  Alkohol  hinaus- 
.  geht  und  die  aus  der  vollkommenen  Verbrennung  des  Zuckers  herrührt, 
nicht  sehr  schwankt,  möge  die  Luft  20,  50  oder  100  Proz.  Sauerstoff 
enthalten  haben.  D.  h.  das  Verbrennnngsvermögen  der  Hefe  ändert 
sich  nur  wenig  mit  dem  dargebotenen  Sauerstoff.   Bereits  Schützen- 
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berger  hatte  beobachtet  (Les  Fermentations.  Paris,  Alcan,  p.  151), 
daß  die  Menge  Sauerstoff,  den  die  HefeneiDheit  in  der  Zdteinheit  in 
Kohlensäure  umwandelt,  nicht  von  dem  Sauerstofireichtum  des  Mediums 
abhängt,  in  dem  die  Hefe  atmet.  Auch  der  Sauerstoffgehalt  des  Proto- 
plasmas wird  durch  den  zugeführten  Sauerstoffgehalt  nicht  entsprechend 
erhöht.  Jede  Hefe  scheint  in  dieser  Beziehung  besondere  Eigenschaften 
zu  besitzen.  Die  von  Duclaux  entdeckte  Laktosehefe  fQhrt  ein  fast 
anaärobes  Leben  und  liefert  in  gelttftcten  WQrzen  fast  ausschließlich 
Alkohol  und  Kohlensäure. 

Im  Ganzen  befinden  sich  Giltay  und  Aberson  im  Einklang 
mit  den  Pasteur' sehen  Ansichten. 

IV. 

Hansen  und  Petersen  ziehen  folgenden  Schluß:  Wenn  die 
Lüftung  die  Schnelligkeit  der  Hefenvermehrung  erhöht,  vermindert 
sie  deren  Gärvermögen.  Sie  bestimmen  den  Zuckerverlust  aus  dem 
spezifischen  Gewicht  der  vergorenen  Flüssigkeit  und  zählen  die  Hefe- 
zellen. Man  kann  annehmen,  daß  in  einer  nährstoffreichen  Flüssigkeit 
das  Hefengewicht  ungefähr  proportional  ist  der  Anzahl  der  Hefezell^. 

Veranch  1  gab  :  \ 

A.  nicht  gelflftet  nach  79  Stnodeo  11,2-fache  Vermehnukg  der  Hefe  1    Zuckergehalt  in 

B.  geiaaet     „     48        „         S8,4     „  „  „       „      l^SP^®^!~^^ 

>  m  veranch  1  nnd  2 
Verauch  2  gab:  1    Terachieden  yüu 

A.  nicht  gelflftet  nach  48  Standen    7,8-fache  Vermehrung  der  Hefe  I  einander. 

B.  gelttftet     „     86        „         14,6     „  „  „       „     ^ 

Aus  den  Zahlen  geht  hervor,  daß  nach  Pasteur^s  Definition 
das  GärvermOgen,  also  das  Gewicht  des  vergorenen  Zuckers  dividiot 
durch  das  Gewicht  der  Hefe,  in  der  gelüfteten  Lösung  geringer  ist 
als  in  der  ungelüfteten.  um  die  Gär  kraft  zu  bestimmen,  muß 
aber  noch  die  Zeit  in  Rechnung  gezogen  werden.  Nennen  wir  in 
Versuch  1  S  die  Menge  des  vergorenen  Zuckers,  1  und  I'  die  Hefen- 
menge, a  und  a'  die  Gärkraft  in  3  und  2  Tagen,  respektive  in  d^ 
ungeldlteten  und  gelüfteten  Lösung,  so  haben  wir: 

S  »-  ml  +  3  al, 
S  =  ml'  +  2  ai' 
und  da  ungefähr  l'=s21  ist,  so  folgt: 

S  =  2ml  +  4a1. 
Hieraus  ergiebt  sich: 

ml  +  3al  =  2ml+4a1, 
m  +  3a  =  2m  +  4a', 
3a  =  m  +  4a'. 
Beim  2.  Versuche  erhält  man : 

2a  =  m  +  3a'. 
Man  darf  diese  beiden  Gleichungen  nicht  kombinieren,  um  daraas 
die  Werte  für  a,  a'  und  m  zu  bestimmen,  denn  die  beiden  Versachs- 
gruppen sind  untereinander  nicht  vergleichbar. 

Aber  die  beiden  Versuche  einer  jeden  Gruppe  sind  mit  einander 
vergleichbar,  und  man  sieht,  daß  in  jeder  Gleichung,  welchen  Wert  man 
auch  m  beilegen  mag,  a  größer  als  a'  ist,  was  zum  Schluß  führt,  daß 
die  Gärkraft  der  Hefe,  d.  h.  die  Zuckermeoge,  welche  die  Hefeneinheit 
in  der  Zeiteinheit  zerlegt,  bei  Gregenwart  von  Luft  in  der  That  gmnger 
ist,  unter  sonst  glefchep  Bedingiingen^  als  in  Abwesenheit  von  Loft 
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Verf.  glaabt,  daß  mit  der  richtigen  Erkenntnis  der  Lebens- 
bedingungen der  Hefe  auch  der  Widerspruch  gegen  die  Pasteur- 
schen  Ansichten  aufhören  wird.  Hoff  mann  (Berlin). 

Beyeiinek,  K.  W.,  Ueber  Gallbildung  und  Generations- 
wechsel bei  Gynips  calicis  und  die  Girculansgalle. 
(Verb.  d.  Kgl.  Akad.  van  Wetenschappen  te  Amsterdam.  IL  Sect. 
Deel  V.  No.  2.  43  p.  Mit  3  Tal)  Amsterdam  (Job.  Müller)  1896. 
Einleitung  und  Uebersicht.  Die  ,,Knoppern*'  der  Stiel- 
eiche sind  durch  ihren  morphologischen  Bau,  der  in  charakteristischer 
Weise  dem  der  in  der  Gupula  eingeschlossenen  Eichel  entspricht,  und 
durch  ihre  Entwickelungsgeschichte  von  besonderem  Interesse.  Cynips 
calicis,  die  Urheber wespe  dieser  Galle,  lebt  in  einer  zweiten  Gene- 
ration (Andricus  cerri)  auf  Quercus  cerri.  Es  ist  dies  der 
erste  Fall  von  Heterogenesis,  der  bei  einer  Cynipsart  (Cynips 
von  Andricus  durch  starke  Behaarung  unterschieden)  nachgewiesen 
wurde.  Die  Entdeckung,  daß  die  Fortexistenz  des  Gynips  calicis 
nur  dann  gesichert  ist,  wenn  die  zwei  Eichenarten,  Quercus  pe- 
duuculata  und  Qu.  cerris,  in  nicht  zu  großer  Entfernung  von 
einander  in  den  Beständen  wachsen,  erkl&rt  nun  auch,  warum  die 
Wespe  nur  in  der  eigentlichen  Heimat  der  2^rreiche,  Oesterreich- 
Ungarn  und  Südostenropa,  allgemein  vorkommt,  in  Deutschland,  den 
Niederlanden  etc.  nur  sporadisch  auftritt  (offenbar  da,  wo  Quercus 
cerris  angepflanzt  wurde).  Da  die  zarte  Cerriwespe  nur  in  der 
vollen  Südsonne  zur  Eiablage  auf  den  jungen  Früchten  von  Qu. 
pedunculata  schreitet,  findet  man  in  geschlossenen  Beständen  die 
Galle  nur  hoch  an  den  Bäumen.  Trifft  es  sich  einmal,  daß  Anfang 
März  (Flugzeit  der  Cynips  calicis)  ein  geeigneter  Wind  die  Tiere 
den  Zerreichen  zuführt  und  dagegen  Anfang  Mai  ein  entgegengesetzter 
Wind  die  Cerri  wespen  wieder  nach  dem  Walde  zurückweht,  so  ent- 
stehen die  Knoppern  beinahe  an  jeder  Eichel  der  bevorzugten  Bäume. 
Bei  den  so  komplizierten  Lebensverhältnissen  der  Wespe  muß 
die  Heterogenesis  in  hohem  Grade  vorteilhaft  sein.  Es  wird  durch 
dieselbe  nicht  nur  die  Eierzahl  gewissermaßen  vervielfältigt  (bei  der 
Caliciswespe  etwa  auf  das  3(^ache  in  1^/9—2  Monaten),  sondern  es 
werden  auch  die  Chancen  auf  schlechte  Witterung  auf  die  Hälfte 
reduziert  und  die  verschiedene  Lebensweise  der  zwei  Generationen 
muß  die  Sicherheit  des  Fortbestehens  der  Species  erhöhen.  Daß 
gerade  die  Zerreiche  zur  Eiablage  ausersehen  wird,  erklärt  sich  viel- 
leicht daraus,  daß  in  Farbe  und  Behaarung  die  Calicis  wespen  mit 
den  Zweigen  und  Knospen  der  Zerreiche  so  übereinstimmen,  daß  die 
eierlegende  Caliciswespe  darauf  nur  sehr  schwierig  zu  sehen  ist, 
während  sie  auf  Qu.  pedunculata  ungeschützt  wäre.  Eine  an 
Qu.  cerris  in  den  letzten  Jahren  in  den  Niederlanden  häufig  auf- 
tretende Galle  hatte  der  Verf.,  durch  ihr  Auftreten  an  den  von 
Gynips  calicis  befallenen  Zerreichenzweigen  verleitet,  irrtümlicher- 
weise in  die  Entwickelung  von  Cynips  calicis  gezogen,  so  daß 
deren  zweite  Generation  dimorph  gewesen  wäre.  Sie  ist  identisch 
mit  Andricus  circulans  Mayr  und  wurde  in  einer  vorläufigen 
Mitteilung  als  Cynips  cerri  gemmae  bezeichnet. 

Da  in    den  Niederlanden   keine   anderen  Gallen   als   die  von 
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AndricQS  cerri  und  A.  circulans  auf  der  Zerreiche  wachsen 
und  die  ersten  wieder  nur  da  vorkamen,  wo  in  der  Nachbarschaft 
Gynips  calicis  angetroffen  wurde,  so  kam  Verf.  bei  seinen  Unter- 
suchungen leicht  auf  den  rechten  Weg,  zumal  an  einem  Standorte 
die  Stieleichen  bis  zum  Boden  herabhängende,  Gallen  tragende  Aeste 
hatten,  die,  durch  Seidenfäden  markiert,  vom  Mai  bis  September  in 
ungestörter  Entwickelung  beobachtet  werden  konnten,  und  es  ihm 
andererseits  gelang,  die  Cerri  galten  an  abgeschnittenen,  im  Zimmer 
in  Wasser  gestellten  Zweigen  unter  Gazenetzen  zu  züchten. 

Der  Nachweis  der  Notwendigkeit  der  Zerreiche  ftlr  die  Ent- 
stehung der  zweiten  Generation  hat  auch  eine  praktische  Seite,  inso- 
fern er  für  den  systematischen  Anbau  der  Enoppem  den  Ausgangs- 
punkt bildet.  Die  Knoppern  stellen  bekanntlich  ein  Gerbstoffmaterial 
ersten  Ranges  dar,  das  heute  noch  hochgeschätzt  wird,  wie  vor  einem 
Jahrhundert,  wo  Burgsdorf  über  sie  sagt: 

^,Die  Enoppem  haben  vor  Galläpfeln  und  jeder  anderen  Lohe 
den  Vorzug,  weil  sie  ungleich  mehr  von  der  adstringierenden  Eraft 
besitzen,  folglich  das  Leder  um  den  fünften  bis  sechsten  Teil  ge- 
schwinder gar  machen  und  daher  für  die  Gerber  viel  vorteilhafter 
sind,  welche  sie,  wenn  sie  nicht  gut  geraten,  ungemein  teuer  be- 
zahlen müssen.  Im  Jahre  1780  mußten  sie  für  den  Eübel  oder 
2  Preßburger  Metzen  17  Gulden  geben,  die  sie  in  guten  Jahren  für 
ebensoviel  Groschen  haben  können.^'  . .  „Auch  die  Färber  ziehen  sie 
den  Galläpfeln  vor." 

Eine  Analyse  der  Enoppem  ergab  einen  Gerbstoffgehalt  von 
20—60  Proz.  des  Trockengewichtes.  —  Unter  den  Cynipidengallen 
ist  die  C  a  1  i  c  i  s  galle  eine  der  am  reichsten  ausgestatteten,  durch  die 
sehr  spezialisierten  Gewebedifferenzen  und  konstanten  „Spedeseigen- 
schaften^S  wie  durch  die  Anpassungen  an  die  Lebensbedürfnisse  des 
Gallinsektes  zu  besonderen  entwickelungstheoretischen  Betrachtungen 
auffordernd.  Verf.  ist  durch  seine  Gallenuntersuchungen  za  der 
Annahme  geführt  worden,  daß  die  Bestimmung  der  organi- 
schen Gestalt  durch  flüssige  Substanzen,  welche 
umfangreiche  Zellgruppen  wachsender  Gewebe  frei 
durchströmen,  geschieht,  obwohl  diese  Annahme  „so  sehr 
im  Eampfe  ist  mit  den  gegenwärtig  am  besten  verteidigten,  jedoch 
einseitigen  Auffassungen  über  die  organische  Entwickelung",  daß  &r 
nicht  erwartet,  daß  dieselbe  bei  den  wenigen  Worten,  die  er  ihr 
widmet.  Anklang  findet 

1)  Die  Caliciswespe  und  ihre  Galle.  Die  Galicisgalle 
hat  in  vielen  Beziehungen  einen  der  Eichelfrucht  ähnlichen  Bau,  sie 
besteht  aus  einer  holzigen  Gallencupula,  auf  deren  Boden  die  Innen- 
galle  befestigt  ist.  Obwohl  oft  2 — 5,  selten  selbst  8  Gallen  rings  um 
eine  Eichel  mit  dieser  im  selben  Näpfchen  sitzen,  so  daß  nur  Zweig- 
eichein  von  2 — 3  mm  Länge  entstehen,  so  können  letztere  doch  normal 
keimen.  Die  Reife  der  Galle  fällt  in  den  Oktober,  mit  der  Frucht- 
reife zusammen.  Galle  und  Eichel  bleiben  dabei  im  Näpfchen,  bis 
dieses  im  Herbste  des  nächsten  Jahres  verwest  ist  Die  Galicis- 
galle ist  gegen  die  gewöhnlichen  Gallenfeinde  aus  der  Insektenwelt 
vorzüglich  geschützt  Von  einigen  Tausend  Gallen,  die  Verf.  aofischnitt, 
zeigte  nur  eine  einzige  statt  der  Innengalle  die  strablig  angeordneten 


Kammern  des  Inqailinen  Synergus  Reinhardi,  während  die  ge- 
wöhnlichen Galleueinmieter,  die  in  .anderen  niederländischen  Gallen 
sich  finden  und  in  Oesterreich  auch  in  der  Cupula  der  Call  eis  gaUe 
gefunden  wurden,  nämlich  äynergus  melanopus,  S.  palli- 
cornis,  S.  vulgaris,  S.  evanescens  fehlten  (letztere  schaden 
jedoch,  da  sie  nur  die  Gallencupula  bewohnen,  den  legitimen  Be- 
wohnern nicht,  haben  aber  selbst  wieder  ihre  Parasiten).  Die  Schutz- 
einrichtungen der  Calicisgalle  sind  außer  derjenigen  durch  die 
Eichel:  1)  die  dicke  festfleischige,  später  hölzerne  Wand  der  Cupula, 
die  sowohl  Insekten  mit  kurzer  Legeröhre,  wie  kleinere  Vögel  fern- 
hält; 2)  der  hohe  Gerbstofifgehalt  von  20—50  Proz.  des  Trockenge^ 
Wichtes,  der  die  langsam  am  Boden  reuenden  Gallen  nicht  nur  gegen 
Schnecken,  Nagetiere  und  Vögel,  sondern  auch  gegen  Bakterien  und 
Pilze  schützt;  3)  die  gewaltige  Schleimabsonderung  an  der  Außen- 
fläche der  Gallencupula,  die  letztere  feucht  und  klebrig  macht, 
schließlich  eine  Wachsschicht,  die  die  abgefallenen  Gallen  zeitweilig 
gegen  Benetzung  schützt.  Die  Innengalle  hat  eine  Wand  aus  stein- 
zeileuartigem  Gewebe,  ist  ellipsoidisch  und  trägt  an  der  Spitze  einen 
konischen  Höcker.  Das  Flugloch  wird  seitlich  in  die  Wand  der  Innen- 
galle genagt-  Zuweilen  muß  auch  noch  die  holzige  Cupula  durch- 
nagt werden,  meist  finden  aber  die  ausgekrochenen  Tiere  in  der  ge- 
räumigen Höhlung  der  Cupula  Unterkunft,  bis  ein  schöner  Tag  zum 
Schwärmen  gekommen  ist,  wo  sie  dann  durch  das  natürliche  Loch 
der  Cupula  frei  werden.  Die  füablage  durch  die  Gallenmutter  findet 
um  Mitte  Mai  statt,  die  ersten  Entwickelungsstadien  der  Calicis- 
galle finden  sich  im  Juni,  und  im  September  ist  die  Galle  zwar  aus- 
gewachsen, aber  noch  frisch  und  grtln  und  mit  winziger  Larve  ver- 
sehen. Das  primäre  Nahrungsgewebe  ist  sehr  zeitig  ausgebildet,  so 
daß  man  selbst  aus  sehr  kleinen,  im  Juli  gesammelten  Galleu  — 
allerdings  sehr  kleine  —  Wespen  erhält  Die  entwickelten  Wespen 
kriechen  im  Februar  oder  Anfang  März  des  folgenden  oder  des  zweit- 
folgenden Jahres  aus. 

2)  Warum  Verf.  die  zweite  Generation  von  Cynips 
cailcis  auf  Quercus  cerris  suchte.  Als  Burgsdorf  1783 
zeigte,  daß  die  Knoppern  durch  ein  Insekt  bewohnt  werden  (das 
Th.  Hartig  1840  benannte),  bildete  er  die  Wespe  m  der  £iablage 
an  einer  jungen  Eichel  des  Quercus  pedunculata  ab.  Verf. 
beobachtete  aber  schon  1885,  daß  die  Call  eis  wespe,  die  dann  nur 
noch  eine  kurze  Lebensdauer  hat,  im  Februar  oder  März  ausfliegt, 
w^rend  die  Eichenknospen  sich  erst  im  Mai  öffnen  und  die  zur  Ei- 
ablage nötige  Differenzierung  von  Eichel  und  Näpfchen  auch  im  März 
noch  nicht  stattgefunden  hat.  Es  war  also  nötig,  daß  die  Wespe  ihr 
Ei  anderwärts  unterbringt  und  eine  andere  Gallengeneration  erzeugt. 
Erst  nachdem  der  Versuch,  die  Caliciswespe  die  Knospen  der  Stiel- 
eiche anstechen  zu  lassen,  mißlungen  war,  brachte  den  Verf.  das 
hauptsächliche  Vorkommen  der  Knoppern  in  Oesterreich,  Ungarn, 
Slavonien,  Kroatien  etc.  auf  die  Vermutung,  daß  die  Zerreiche  die 
weitere  Wirtspflanze  sei,  was  zahlreiche  Kulturen  der  Jahre  1894  bis 
1896  bestätigten.  Verf.  fand  zunächst  unter  den  Zerreichen  die 
Schalen  der  gesuchten  Galle. 

3)  Eiablage  durch  Cynips  calicis.    Die  Eiablage  erfolgt 
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Anfang  März  an  den  noch  gänzlich  geschlossenen  männlichen  Bluten- 
knospen der  Zerreiche.  Verf.  führte  seine  Versuche  zu  Delft  aus. 
Er  verwendete  dabei  Wespen  aus  im  Januar  angesammelten  Gallen, 
die  er  an  Ort  und  Stelle  geöffnet  hatte,  um  nur  die  Innengallen  mit- 
zunehmen. Einige  Hunderte  der  letzteren  wurden  in  Glaadosen  auf 
Fließpapier  gelegt,  im  Keller  oder  im  Garten  unter  einer  Schneedecke 
aufbewahrt;  die  Calicis  wespe  begann  Ende  Februar  und  Anfang  März 
auszukriechen,  in  der  ersten  Hälfte  des  April  kamen  die  letzten  Nach- 
zügler. Blütenknospen  tragende  Aeste  von  Quercns  Cerris 
(Hauptform  und  Var.  austriaca,  zwischen  denen  die  Wespen  aber 
keinen  Unterschied  machten)  wurden  in  Wasser  in  Steinkübel  gestellt 
und  mit  Netzen  von  durchsichtiger  Gaze  überbnnden,  zur  Au&ahme 
der  Wespen.  Die  Kübel  standen  teils  im  ungeheizten  Zimmer,  teils 
im  Freien.  Verf.  konnte  die  Eiablage  hier  deutlich  beobachten  und 
durch  Hineinwerfen  vorsichtig  abgeschnittener  Zweige  in  Aether  die 
Insekten  in  ihrer  natürlichen  Stellung  dabei  töten,  auch  Photo- 
graphieen  stellte  derselbe  während  der  Eiablage  her.  Die  Wespen 
legen  in  einer  Knospe  viele  oder  auch  nur  einzelne  Eier  ab.  Im 
ersteren  Falle  wird  der  ganze  männliche  Blütenstand  mehr  oder 
weniger  in  zu  einem  Knäuel  vereinigte  Gallen  umgewandelt. 

Die  Gallen  sind  sehr  klein,  zum  größten  Teil  im  Perigon  versteckt, 
daher  schwer  aufzufinden.  Der  Eikörper  liegt  nicht  in,  sondern  an 
der  Oberfläche  der  zur  Gallbildung  bestimmten  Anüiere  und  der  lange 
Eistiel  durchsetzt  Perigon  und  Biütenspindel  der  Quere  nach. 

4)  Beschreibung  der  Cerrigalle.  Die  Cerrigalle,  die 
Anfang  der  zweiten  Hälfte  des  Mai  zu  reifen  beginnt,  ist  nächst  der 
Schlechtendaligalle  die  kleinste  Cynipidengalle  (1^/,— 2^1  mm). 
Zu  ihrer  Bildung  wird  nur  die  eine  Antherenbälfte  benutzt,  die  andere 
bleibt  als  eine  Einsenkung  seitlich  unterhalb  der  Spitze  der  Galle 
sichtbar.  Die  Cerrigallen  sitzen  mit  breiter  Basis  meist  zu  zweien 
unten  am  Perigon  auf  dem  Blütenboden,  die  übrigen  Staubgefäße  sind 
normal  und  stäuben  auch  zur  Flugzeit  der  Ger ri wespe  (wo  Quercns 
pedunculata  bereits  verblüht  ist  und  Fruchtansätze  zeigt).  Bei 
der  Reife  besteht  die  C  e  r  r  i  gallo  aus  einer  papierdünnen,  gebrechlichen, 
schön  braungefärbten  (vorher  grünen)  Schale  aus  dickwandigem 
parencbymatischen  Zellgewebe.  Nahrungs-  und  Stärkegewebe  haben 
ähnliche  Struktur  wie  bei  der  Taschenbergigalle,  verschwinden  aber 
im  April. 

5)  Die  Cerriwespe  (Andricus  cerri)  ist  schwer  von 
Andricus  burgundus  Giraud  und  Andricus  circulans  Mayr 
zu  unterscheiden  (die  jedoch  andere  Gallen  erzeugen),  sie  ist  1^1^  mm 
lang.  Zwischen  Fühler-  und  Flügelspitze  (Flügel  in  Ruhe)  messen 
die  im  Anfange  der  Flugzeit  häufigeren  Männchen  4^/,  mm,  die 
Weibchen  etwas  weniger.  Die  Paarung  erfolgt  sofort  *nach  dem  Aus- 
fliegen aus  der  Galle.  Bei  der  Burgundusgalle,  die  gleichfalls  an 
der  männlichen  G  e  r  r  i  inflorescenz  gebildet  war,  ist  die  Anhäufung 
der  Gallen  so  dicht  und  die  Spindelverkürzung  so  groß,  daß  von  freien 
Blüten  nichts  mehr  zu  sehen  ist.  Noch  gewichtiger  ist  der  Unter- 
schied zwischen  den  Eiern  von  Andricus  burgundus,  A.  cir* 
culans  und  A.  cerri.  Bei  letzterer  sitzt  der  Eistiel  polar  am 
Eikörper  in  Richtung  der  Längsachse  (ähnlich  wie  beim  Mutterei 


Cynips  calicis).  Das  Circulansei  hat  ei&en  seitlich  unter  der 
Spitze  des  Eikörpers  sitzenden,  mit  der  Längsachse  des  letzteren  einen 
rechten  Winkel  bildenden  Stiel.  Das  Burgundusei  nimmt  genau 
eine  Mittelstellung  zwischen  Cerriei-  und  Circulansei  ein,  der 
Eistiel  ist  nicht  polar  mit  dem  Eikörper  verbunden,  sondern  bildet 
damit  einen  Winkel  von  etwa  45^  Auch  die  Chitinteile  des  Lege- 
apparates bei  A.  burgundus  sind  Mittelbildungen  zwischen  denen 
von  A.  cerri  und  A.  circulans.  A.  cerri  besitzt  ferner  in 
beiden  Oeschlecbtern  blasser  gefärbte  (fast  gelbe)  Fühler  und  Beine 
wie  A.  burgundus  und  ist  kleiner  wie  letzterer.  Eine  sehr  große 
Uebereinstimmung  zeigt  dagegen  A.  cerri  und  A.  nudus  Adler. 

6)  Die  Circulansgalle.  Es  wurde  schon  erwähnt,  daß  die 
früher  als  Cynips  cerri  gemmae  beschriebene  Wespe  mit  Cynips 
calicis  nichts  zu  thun  hat  Verf.  erkannte  zuerst  seinen  früheren 
Irrtum  daran,  daß  die  Circulans wespe  zur  Eiablage  aufQuercus 
pedunculata  nicht  zu  bewegen  war.  Nach  vielen  fruchtlosen 
Versuchen  konnte  festgestellt  werden,  daß  Andricus  circulans 
ihre  Eier  Anfang  Mai  in  die  jungen  vegetativen  Achselknospen  der 
Zerreiche  ablegt,  also  nicht  heteroecisch  ist.  Die  Circulansgalle 
tritt  in  zwei  Formen  auf,  je  nachdem  sie  an  Schlafaugen  oder  an 
Treibaugen  sitzt,  die  erstere  zeigt  das  typische  Bild  nach  Mayr's 
Beschreibung,  die  zweite  ist  der  von  Wachtl  für  Andricus  cryp- 
tobius  abgebildeten  ähnlich.  Die  reife  Circulansgalle  ist  klein, 
gelb  oder  graulich,  coconähnlich,  2 — 3  ^  1^9  m^t  ^ein  gekörnelt, 
auf  der  Seite  des  Knospeninnem  mit  brauner  Linie  von  dem  abge- 
storbenen seitlichen  Teile  des  Blättchens.  Während  des  Wachstums 
gleicht  sie  der  Oalle  von  Spathegaster  verrucosa.  Die 
NahruDgsaufnahme  des  Bewohners  findet  durch  Diffusion  statt  (die 
Gallwand  besteht  aus  mit  Eiweiß  und  Oel  ausgefülltem  Nahrungs- 
gewebe). In  der  zweiten  Lebensphase  erst  zeroagt  die  Larve  das 
Nahrungsgewebe  sowie  Stärkeparenchym,  so  daß  bei  der  Verpuppuog 
und  beim  Ausfliegen  der  Wespe  nur  die  leicht  zerbrechliche  Schale 
des  Schutzgewebes  übrig  bleibt  Das  Insekt  flog  im  Mittel  am  8.  Mai, 
also  14  Tage  früher  aus  als  A.  cerri. 

7)  Die  Circulanswespe.  Die  Unterschiede  dieser  Wespe 
von  Verwandten  wurden  zum  Teil  oben  schon  hervorgehoben.  Die 
Frage  nach  der  Heterogenesis  ist  noch  nicht  entschieden.  Da  die  Ent- 
wickelung  der  Circulanswespe  bereits  im  Frühjahre  stattfindet, 
ist  jedenfalls  noch  eine  andere,  sehr  kleine  parthenogenetische  Gene- 
ration vorhanden,  die  wahrscheinlich  aus  einer  sehr  kleinen,  in  der 
Knospe  oder  Knospenaxe  verborgenen  Galle  im  September  oder 
Oktober  ausfliegt. 

8)  Eiablage  durch  die  Cerriwespe.  Verf.  konnte  Hun- 
derte eierlegender  Cerri  Weibchen  bei  der  Arbeit  einfangen  und  in 
der  Gefangenschaft  die  Art  ihrer  Eiablage  beobachten.  Im  Freien 
fand  Verf.  oft  2— ö  Wespen  an  den  einzelnen  Näpfchen  der  Stielrippe 
thätig.  Indem  er  diese  Eichelchen  durch  Seideufäden  kennzeichnete, 
konnte  er  später  die  Erzeugung  der  Knoppern  durch  sie  konstatieren. 
Das  Eikörper  der  Cerriwespe  ist  von  gleicher  Größe  wie  der  ihrer 
riesigen  Mutter;  eine  Cerriwespe  hat  daher  nur  ca.  30  Eier,  Cynips 
calicis  deren  700—800. 
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9)  EntwickeluDg  der  Galicisgalle.  Das  Cerriei  wird 
im  Boden  der  ringförmigen  Spalte  zwischen  Cupula  und  Eictiel  ab- 
gelegt, einzelne  Gallen  werden  auch  durch  die  Eichel  selbst  getragen 
und  zeigen,  daß  das  Gallenei  zuweilen  zu  hoch  angelegt  wird.  Die 
Zahl  der  durch  das  Ei  infizierten  Zellen,  die  zur  GallenbOdung  ver- 
wendet werden,  schätzt  Verf.  weit  über  2000.  Die  Entwickelungs- 
phasen  der  Knoppern  dürften  ähnliche  sein,  wie  sie  Varf.  für  die 
Kollarigalle  beschrieb,  doch  ist  die  schon  sehr  früh  gebildete 
Gallencupula,  die  sich  als  seitliche  Wucherung  aus  der  Basis  der 
jungen  Galle  in  Form  eines  zweiten  Ringwalles  entwickelt,  eine  bei 
Kollari  fehlende  Neubildung.  Im  übrigen  ist  bei  beiden  die  An- 
ordnung der  Gewebe  anfangs  die  folgende:  Oel-  und  eiweißführendes 
Nahrungsgewebe,  Calciumoxalatgewebe,  Stärkeparenchym»  dünnwan- 
diges oder  dickwandiges  Rindengewebe  und  Epidermia  Die  dem 
Embryonalstadium  folgenden  Wachstumsvorgänge  werden  bei  der 
Kollarigalle  durch  die  Thätigkeit  der  „Cambialzone^  vermittelti 
die  der  Galicisgalle  fehlt.  Das  physiologische  Aequivalent  der 
dicken  Kolari rinde  stellt  die  Caliciscupula  dar.  Die  Steinzellen- 
schicht der  Calici Sinnengalle  wird  unmittelbar  aus  der  Gallenrinde 
(die  bei  Kolari  erst  die  Gambialzone  erzeugt),  gebildet  Doch  ist 
dort  die  dicke  Rinde  der  Sitz  des  Gerbstoffes,  hier  die  Gupula. 

Die  freie  Oberfläche  der  Gali  eis  cupula  ti^t  vierzellige,  schleim- 
absondernde Drüsenhaare,  die  dicht  gedrängt  stehen,  so  daß  sie  eine 
glänzende  Oberfläche  bilden.  Die  Schleimabsonderung  findet  zwischen 
Zellwand  und  Guticula  statt,  die  dadurch  nach  außen  gewölbt  und 
schließlich  zersprengt  wird.  In  physiologischer  Hinsicht  giebt  die 
Entwickelungsgeschicbte  dieser  höher  diff^erenzierten  Gallen  zu  wich- 
tigen, die  ontogenetische  Entwickelungsweise  wie  die  VariabiUt&tslehre 
berührenden  Betrachtungen  Anlaß,  sie  wirft  Licht  auf  die  Gesetze 
der  normalen  Organbildung  und  der  Variabilität,  wie  Verf.  des 
Näheren  darlegt  Ludwig  (Greiz). 
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Alfred  Jörgensen  zu  Kopenhagen  (IT). 

^^=  Gegründet  1881.  ■— a---^ 
Praktikanten-Laboratoriiiin. 

Unterrichtskurse  in  Gärungsphysiologie  und  Gärungstechnik 

für  Anfänger  und  für  weiter  Fortgeschrittene  mit  besonderer  Berücksichtigung  des 
Hamen'schen  Systeme  für  Relnicultur  und  Analyse  der  Hefen,  sowie  der  Anwendung 
ausgewählter  Heferassen  in  der  Praxis.  Vergleichende  Versuche  mit  Massen- 
kulturen. Propagierapparate.  Aufbewahrung  der  Hefen.  Betriebskontrolle.  Rein- 
kulturen von  Muchsäurebakterien,  Essigsäurebakterien  u.  s.  w.  Zymotechnische 
Luft-  und  Wasser- Analyse.  —  Das  Laboratorium  besitzt  eine  ausgewählte 
Sanunlung  von  Kulturhefen,  Krankheitshefen,  Schimmelpilzen  und  Gärungs- 
bakterien. 

Jeder  einzelne  Studierende  empfängt  separaten  Unterricht  je  nach  Standpimkt 
und  Studienzweck.  Der  Unterricht  wirdin  der  deutschen,  englischen,  französischen 
und  dänischen  Sprache  gegeben.  Zutritt  nach  Vereinbarung.  Lehrbücher: 
E.  Chr.  Hanssn,  „Üntersuoiungen  aus  der  Praxis  der  Gärungsindustrie^^  (Olden- 
bourg,  München),  3.  Ausgabe.  Auch  englische  und  französische  Ausgabe.  AlfM 
JSrgensen,  ,J^ie  Mikroorganismen  der  Gäiimgsindustrie^'  (Parey,  Berlin,  3.  Aus- 
gabe.   Auch  englische  und  französische  Ausgabe. 

—  Ausführliches  Programm  grcUis  und  franko.  — 
Soeben  wurde  vollständig : 

Kandbueh  der  Kygiene. 

Herausgegeben  von  Dr.  Theodor  Weyl  in  Berlin. 

—^Dritter  Band. e»— 

NahruThgsmiüelf  ErnahruTigy  Fleischbeschau.  ^^^J^; 

von  Prof.  Dr.  Immanuel  Munk,  Berlin;  Prof.  Dr.  Albert  Stutzer»  Bonn; 
Dr.  Theodos  Weyl,  Berlin;  Direktor  Dr.  R.  Edelmann,  Dresden.  —  Mit  53  Ab- 
bildungen im  Text.     Subscriptionspreis :  brosch.  10  M.  —  Pf.,  geb.  11  M.  50  Pf. 

Preis  für  den  Einzelverkauf:  13  M.  50  Pf.,  geb.  15  M  50  PI 

Soeben  ist  erschienen: 

Handbueh  der  Hygiene. 

Herausgegeben  von  Dr.  Theodor  Weyl  in  Berlin. 

Lieferung  26:  Anlage  und  Bau  der  Krankenhäuser 

naeh  hyiriMÜMh-teehnlsehen  Gnudslltzeii.    Bearbeitet  von  F.  Kuppel, 

Bauinspdctor  in  Hamburg.    Mit  304  Abbildungen  im  Text. 

Preis  für  Abnehmer  des  ganzen  Werkes  4  Mark  50  Pf. 
Preis  für  den  Einzelverkauf  8  Mark  50  Pf. 

Lieferung  27:   FletSChbeSChaU.   Bearbeitet  von  Dr.  R.  Edel- 

^  - mann,  Direkt  d.  Stadt  Fleisch- 

beschau,  Docent  für  Fleischbeschau  an  der  Königl.  tierärztl.  Hochschule  zu 
Dresden.    Mit  29  Abbildungen  im  Text    Qeneralregister  zum  dritten  Bande. 

Preis  ^T  Abnehmer  des  ganzen  Werkes  2  Mark. 
Preis  für  den  Einzelverkauf  4  Mark. 
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Die  Redaktion  des  y,Centralblatts  für  Bakteriologie  und  Parasiten- 
kundef*  richtet  an  die  Herren  Mitarbeiter  die  ergebene  Bitte  ^  etwaige 
Wünsche  um  lAeferung  von  besonderen  Abdrücken  ihrer  AW" 
sätee  entweder  bei  der  Einsendung  der  Abhandlungen  an  die 
BedakUan  a/uf  d€U  Manuskript  s^Sweiben  zu  woUen  oder  spä^ 
testens  nach  JEmpfang  der  ersten  Korrekturabzüge  direkt  an  den 
Verleger,  Herrn  Ousta/v  Fischer  in  Jena,  gelangen  zu  lassen. 

Original  -  Mittbeilungen. 

üeber  den  Nachweis  des  Znckers  in  vergorenen 
Würzen  und  den  onvergärbaren  Würzerest  der  Hefen 

Saazi  Frohberg  und  Logos. 

[Mitteilungen  aas  der  vom  KgL  Bayer.  Staate  subv.  Versuchsstation 

fQr  Bierbrauerei  zu  Nürnberg.] 

Von 

E.  Prior. 

Bei  meinen  Untersuchungen  über  die  diastatischen  Achroodextrine, 
welche   zur  Entdeckung   eines   dritten    vergärbaren   Achroodextrins 
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fährten  ^),  die  nunmehr  abgeschlossen  sind  und  Aber  welche  ich  dem- 
nächst eingehend  berichten  werde,  fand  ich,  daß,  wenn  auch  der  beim 
Fraktionieren  der  Stärkeumwandlungsprodukte  mit  Alkohol-Wasser- 
Mischuugen  erhaltene  unlösliche  Anteil  mit  essigsaurem  Phenyl- 
hydrazin kein  krystallisiertes  Osazon  bildet,  also  anscheinend  zucker- 
frei ist,  dennoch  Zucker  vorhanden  sein  kann,  namentlich  wenn  in 
hochprozentigen,  20— 30-proz.,  Lösungen  fraktioniert  wird. 

Betrachtet  man  daher  ohne  weiteres  den  unlöslichen  Anteil« 
welcher  mit  Phenylhydrazin  kein  krystallisierbares  Osazon  liefert,  als 
zuckerfrei,  so  kann  man  leicht  einen  Irrtum  begehen. 

Um  sich  von  der  An-  und  Abwesenheit  von  Zucker  zu  fiber- 
zeugen, hat  man  folgendermaßen  zu  verfahren.  Das  Dextrin  oder 
das  Gemisch  von  Dextrinen  wird  wiederholt,  etwa  vier  Mal,  mit 
Alkohol  von  95  Gewichtsprozent  in  5-proz.  Lösung  je  eine  halbe 
Stunde  lang  am  RückflußkQhler  gekocht;  aus  den  vereinigten  alkoho- 
lischen Auszügen  wird  der  Alkohol  durch  Abdestillieren  entfernt, 
der  Rückstand  in  Wasser  gelöst  und  die  Lösung  in  üblicher  Weise 
für  die  Osazonprobe  verwendet.  Das  Beaktionsgemisch  wird  heiß 
filtriert  und  zunächst  erkalten  gelassen.  Scheidet  sich  hierbei  kein 
Osazon  aus,  so  darf  nur  auf  die  Abwesenheit  von  Glukosazon,  ni<^t 
aber  auf  die  von  Maltosazon  geschlossen  werden.  Ebensowenig  ist 
ein  solcher  Schluß  gerechtfertigt,  wenn  beim  Eingießen  der  klaren 
braunen  Flüssigkeit  in  Wasser  nicht  sofort  Trübung  und  Osazon- 
ausscheidung  eintritt,  denn  ich  habe  eine  Osazonausscheidung  noch 
nach  vielen  Stunden  beobachtet.  Man  läßt  deshalb  die  Flüssigteit 
24  Stunden  stehen.  Bleibt  dieselbe  klar  und  hat  sich  nach  dieser 
Zeit  kein  krystallisiertes  Osazon  ausgeschieden,  so  ist  das  geprüfte 
Materiid  zuckerfrei. 

Das  Verfahren  giebt  deshalb  genaue  Resultate,  weil  durch  Be- 
handlung des  Prüfungsobjektes  mit  9ö-proz.  Alkohol  in  ö-proz.  Lösung 
weniger  Dextrin  und  mehr  Zucker  in  das  Lösungsmittel  übergeht^ 
während  in  dem  Ursprungsmaterial  relativ  viel  Dextrin  and  nur 
noch  so  wenig  Zucker  enthalten  sein  kann,  daß  sich  letzterer  dem 
Nachweis  entzieht. 

Nachdem  von  Seiten  Arminius  Bau,  Munsche,  Windisch, 
Delbrück  u.  A.  s.  Z.  die  Ansicht  vertreten  wurde,  der  mit  Hefe 
Frohberg  erhaltene  unvergärbare  Würzerest  sei  absolut  zodcerfrei, 
während  der  von  Hefe  Saaz  /9-Isomaltose  enthalte,  eine  Ansicht, 
welcher  ich  bekanntlich  auf  Grund  früherer  Versuche  entgegratrat, 
erschien  es  mir  angezeigt,  mit  der  beschriebenen  Methode  die  un- 
vergorenen  Würzeanteile  der  beiden  Befen  nochmals  auf  Zacker  zu 
prüfen  und  auch  den  Würzerest  der  noch  höher  vergärenden  Hefe 
Logos,  welche  van  Laer')  entdeckte,  mit  in  das  Berdch  der 
Untersuchung  zu  ziehen. 

Die  zu  den  Versuchen  verwendete  Laboratoriums- Würze  enthielt 


1)  Centimlbhttt  fttr  Bakteriologie  and  Parultenkand«.  U.  Abt.  Bd.  II.  p.  ITl. 

2)  Für   die   von   Herrn  KoUegen  Prof.  Dr.  ran  La  er   glltigtft   SberlaiMDe   Hefe 
sage  ich  aneh  hiermit  demtelben  betten  Dank.     Prior. 
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8,93  Proz.  Extrakt  und  im  Extrakt  63,35  Proz.  reduzierende  Kohle- 
hydrate als  Maltose  berechnet. 

Die  Gärungen  wurden  bei  25^  C  im  Thermostaten  in  mit  Watte 
verschlossenen  Erlenmeyer-Kolben  ausgeführt  und  die  Kulturen 
zur  Vermeidung  jeden  Einwandes  10,  17  bezw.  20  Tage  im  Thermo- 
staten belassen.    Jeden  Tag  wurde  1—2  mal  durchgeschüttelt 

Es  waren  von  100  Gfewichtsteilen  reduzierenden,  als  Maltose 
berechneten  Kohlehydraten  yergoren: 

Am  10.  Tage  Am  17.  Tage 

von  Hefe  Saaz  76,83  Proz.  76,71  Proz. 

„      „     Frohberg  87,80     „  87,65     „ 

„      „     Logos  92,73     „  93,23     „ 

Die  von  je  700  cc  Würze  nach  einer  Gärungsdauer  von  20  Tagen 
im  Thermostaten  bei  25^  C  unter  den  mitgeteilten  Bedingungen  er- 
haltenen Flüssigkeiten  wurden  eingedampft  und  das  Extrakt  alsdann 
viermal  nach  einander  in  5-proz.  Lösung  mit  95-proz.  Alkohol  aus- 
gekocht und  die  alkoholischen  Flüssigkeiten,  wie  oben  beschrieben, 
für  die  Osazonprobe  verwendet 

Das  unvergorene  Würzeextrakt  der  Hefe  Saaz. 
Beim  Erkalten  der  Beaktionsflüssigkeit  schieden  sich  reichliche  Mengen 
Osazon  aus.  Dasselbe  wurde  nach  dem  Absaugen  mit  heißem  Wasser 
behandelt,  wobei  ein  Anteil  ungelöst  zurückblieb,  welcher  jedoch  in 
Alkohol  löslich  war  und  in  der  bekannten  Form  des  Glukosazons 
krystallisierte.    Der  Schmelzpunkt  lag  bei  208®  C. 

Das  in  Wasser  lösliche  Osazon  erwies  sich  bei  der  Untersuchung 
als  reines  Maltosazon  vom  Schmelzpunkt  192®  C. 

Die  Mutterlauge  des  Osazons  wurde  in  Wasser  gegossen;  nach 
einigen  Minuten  trat  Trübung  ein  und  nach  14  Stunden  hatten  sich 
reichliche  Mengen  unreines  Maltosazon  vom  Schmelzpunkt  150 — 151  ® 
mit  den  Eigenschaften  des  früher  als  Isomaltosazon  bezeichneten 
Körpers  ausgeschieden. 

Das  unvergorene  Würzeextrakt  der  Hefe  Frohberg 
wurde  ebenso  behandelt  Nachgewiesen  wurden  Maltosazon  und  un- 
reines Maltosazon  (Schmelzpunkt  152®). 

Das  unvergorene  Würzeextrakt  der  Hefe  Logos. 
Aus  diesem  konnte  nur  unreines  Maltosazon  erhalten  werden. 

Diese  Untersaehung  bestätigi;,  daß  bei  gleichzeitiger  An- 
wesenheit von  Dextrinen,  wie  das  In  Bierwürzen  der  Fall  Ist, 
die  Haitose  selbst  von  den  hoch  vergilrenden  Hefen  Frohherg 
und  Logos  nleht  vollstlndlg  vergoren  wird,  nnd  dafi  Hefe 
Saaz  hei  hSherer  Temperatur  OlalLOse,  die  dnreh  Hydrolyse 
ans  Maltose  entstanden  war,  anvergoren  Iftßt. 

Zucker,  bezw.  Kohlehydrate  werden  eben  nur  dann  von  der 
Hefe  vollständig  vergoren,  wenn  die  Bedingungen,  die  für  die  ver- 
schiedenen Kohlehydrate  verschieden  sind,  entsprechend  gewählt  werden. 
Während  z.  B.  Maltose  für  sich  allein  von  den  drei  Hefen  leicht 
und  vollständig,  wenn  auch,  dem  Durchlässigkeitsvermögen  ent- 
sprechend, mit  verschiedener  Geschwindigkeit  bei  25^  G  vergoren 
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wird,  vergärt  Achroodeztrin  III  and  ebenso  aach  Maltose  in  Miachang 
mit  Deztrinen  nur  teilweise. 

Das  Resultat  dieser  Versuche  bildet  eine  Bestätigung  für  die 
von  mir  vertretene  Anschauung  über  die  Gärungserscheinangen, 
nach  welcher  sich  das  Verhalten  der  Kohlehydrate  gegenüber  ver- 
schiedenen Hefen  ohne  Berücksichtigung  der  bei  der  Assimilation  in 
Betracht  kommenden  Gesetzmäßigkeiten,  unter  welchen  die  Dichte 
der  Zellmembran  und  die  Gesetze  des  osmotischen  Druckes  die  erste 
Stelle  einnehmen,  nicht  erklären  läßt. 

Die  Untersuchung  spricht  auch  für  die  Richtigkeit  meiner  schon 
vor  Jahren  ausgesprochenen  Ansicht^),  daß  die  von  Delbrück,  Bau, 
Munsche,  Windisch  u.  A.  zur  Auffindung  und  Charakterisierung 
von  Würze-Kohlehydraten  (/?-Isomaltose  Bau 's)  angewandte  physio- 
logische Würzeuntersuchung  absolut  unbrauchbar  ist,  weil  nach- 
gewiesenermaßen trotz  des  verschiedenen  Endvergärungsgrades  der 
einzelnen  Hefen,  doch  dieselben  Kohlehydrate  in  dem  unvergärbaren 
Würzeanteil,  wenn  auch  in  verschiedenen  Mengen,  enthalten  sind, 
und  weil  durch  Hydrolyse  neue  Zucker,  z.  B.  Glukose,  gebildet  werden, 
die  z.  B.  H^e  Saaz  teilweise  unvergoren  läßt 

Demnächst,  gelegentlich  der  näheren  Charakterisierung  des 
Achroodeztrin  III,  werde  ich  die  Ursache  der  Verschiedenheiten  im 
Endvergärungsgrad  der  drei  geprüften  Hefen  näher  darlegen. 


On  Bacillus  mesentericas  niger  (a  new  Fotatoe  Bacülns). 

By 

Joseph  Lunt,  B.Sc.  F.C.S. 

Chemist  to  the  Wator  Laboratory,  British  Instltata  of  Prevantive  MadidUie. 

In  a  recent  paper  (Centralbl.  für  Bakteriol.  und  Parasitenkunde. 
2.  Abtlg.  Bd.  II.  1896.)  Herr  Wilhelm  Biel  describes  a  new  black 
pigment-forming  potatoe  bacillus. 

Just  previous  to  the  publication  of  this  description  I  isolated 
from  water,  an  organism  which  seems  to  be  identical  with  Herr 
BieTs  and  a  few  notes  giving  some  further  Information  respecttng 
it  may  be  of  interest. 

In  ezamining  the  Bacterial  deposit  on  the  outside  of  a  Berke- 
feld  filter  for  the  presence  of  the  typhoid  organism  in  water,  by 
means  of  broth  tubes  containing  2^/o  of  Parle tti's  Solution,  a  film 
and  spore-forming  bacillus  appeared  as  is  frequently  the  case. 

On  making  gelatine  plate  cultures,  liquefying  oolonies  appeared 
which  could  not  be  distinguished  from  those  ofBac.  subtilis  or 
Bac.  mesentericus  vulgatus. 

From  these  colonies  cultures  were  made  on  potatoe,  and  it  was 


1)  Diese  Zeitsohr.  Bd.  I.  1896.  p.  488,  442,  680  n.  f. 
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the  characteristic  growth  od  this  medium  which  led  to  its  detection 
as  a  new  organiam,  the  potatoe  after  some  days  having  turned  black. 
Subsequent  subcaltores  on  potatoe  gave  identical  residts  viz.  the  pro- 
daction  of  a  black  pigment. 

The  name  Bac.  mesentericus  niger  was  given  to  the  new 
organism  before  I  had  seen  Herr  B  i  e  T  s  description,  and  as  he  gives 
no  name  to  it  the  above  seems  a  suitable  one  to  adopt. 

The  organism  which  I  have  isolated  agrees  with  Herr  BieTs 
in  showing  copious  spore  formation,  in  rapidly  liquefying  gelatine,  and 
in  giving  grey  turbid  liquefying  colonies  which  ezhibit  '^swarming 
movements**.  —  The  organism  also  produces  a  funnel  shaped  lique- 
faction  of  Gelatine  and  curdles  milk  with  subsequent  Solution  of 
the  curd. 

As  regards  the  resistance  of  the  spores  to  heat,  mature  spores 
from  a  two  months  old  potatoe  cnlture  were  sown  in  broth  tubes.  These 
tubes  were  heated  to  85^  C  for  ten  minutes,  but  the  spores  were  not 
destroyed.  A  temperature  of  90^  C  for  ten  minutes  however  destroyed 
the  spores  sown  in  broth. 

Gelatine  plate  cultures  of  the  bacilli  show  mainly  very  short 
motile  threads  of  2 — 4  cells,  but  when  growing  from  spores  on  the 
surface  of  broth,  eztremely  long  threads  are  formed.  The  long  threads 
were  non  motile  but  the  short  rods  and  pairs  of  rods  had  a  very 
active  motility.  Old  broth  cultures  became  dark  brown  in  colour, 
differing  in  this  respect  from  Bac  mesentericus  vulgatus. 

Tbe  cultures  on  agar  and  gelatine  cannot  be  easily  distinguished 
from  the  latter  organism,  though  on  agar  a  faint  brownish  black  tint 
sometimes  appears. 

After  three  days  incubation  at  37  ®  C,  copious  spore  formation 
takes  place  on  both,  potatoe  and  sugar-litmus-agar,  whilst  iu  milk 
mainly  non-sporing  actively  motile  rods  are  to  be  seen.  The  mature 
spores  develop  in  broth  containing  2^/o  of  Parietti's  Solution,  but 
this  amount  seems  to  be  the  maximum. 

The  broth  cultures  (7  days  growth)  when  filtered  through  a 
Berkefeld  filter  liquefied  gelatine  and  produced  glucose  from 
starch,  indicating  the  presence  of  enzymes  in  the  cultures.  When 
grown  on  potatoe  mash  at  37^  G,  there  was  a  marked  production  of 
glucose,  which  strongly  reduced  Fehling's  Solution.  This  hydro- 
lysis  of  the  potatoe  starch  was  proved  to  be  due  to  the  action  of  an 
enzyme.  The  dissolved  starch  contained  in  the  potatoe  mash  soon 
disappears  and  no  blue  colouration  is  obtained  with  jodine,  although 
in  an  uninoculated  control  flask  the  addition  of  jodine  gives  a  pro- 
nouDced  blue  colouration. 

London,  August  1896. 
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Bicerche  biologiche  sai  Saccaromioeti  ed  Oidi. 

(Biassonto)  0> 

[latituto  d'Igiene  della  R.  Uiiiver8it&  di  Roma.] 

Del 

dottore  Claudio  Ferml,  Libero  docente, 
oolla  collaborazione  di  E.  Pomponi  (Laareando). 

Mentre  Pastear  prima  e  poi  Hansen,  Kaiser  scopersero  e 
studiarono  diverse  forme  di  blastomiceti  soltanto  dal  punto  di  vista 
delle  loro  proprietä  biochimiche  senza  neppure  sospettare  in  essi  pro- 
prieti  patogene,  ora  specialmente  allo  studio  di  qaeste  ö  rivolta  Topera 
degli  sperimentatori,  quali  Busse,  Sanfelice,  Maffucci  e  Sirleo, 
Tokeshige,  Fermi  ed  Aruch,  Marcone,  Roneali,  Ea- 
hane  etc.  che  sperarono  e  per  alcune  malattie  trovarono  in  essi  la 
causa  di  morbi  la  di  cui  etiologia  era  finora  ignota. 

Stante  quindi  la  grande  importanza  che  ha  ora  questa  classe  di 
microrganismi  anche  dal  lato  della  medicina  pratica,  ho  creduto  utile 
d^intraprendere  uno  studio  sulle  proprietä  biologiche  dei  saccaromioeti 
e  degli  oidi,  allo  scopo  principale  di  troyare  dei  metodi  sicuri  e 
facili  per  isolare,  differenziare  le  varie  specie,  conservarle  sa  adatti 
substrati,  esaltame  o  attenuarne  la  virulenza,  impedime  infine  lo 
sviluppo  e  distruggerli. 

Prospetto  dei  lavoro. 

1)  Comportamento  verso  gli  agenti  fisici 

a)  Calore, 

ß)  Luce, 

y)  Disseccamento, 

d)  Filtrazione. 

2)  Comportamento  verso  gli  agenti  cbimici: 

a)  Resistenza  agli  acidi, 
ß)         »  if    alcali, 

y)         „  „    succo  gastrico. 

3)  Sviluppo  in  presenza  di  acidi. 

4)  Sviluppo  in  presenza  di  alcali. 

(nicotina, 
stricnina 
morfina. 

6)  Comportamento  nella  glicerina  pura— glicerina  ed  acqua— glicerioa 
e  succhi  e  tessuti  animali— glicerina  zucchero  e  peptone. 

7)  Resistenza  all*  inanizione. 


1)  II  levoro  completo  oecira  quanto  prima  nel  Policlinico. 
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iidrogeno  solforato, 
anidride  carbonica, 
gas  illuminante, 
idrogeoo, 
azoto. 
9)  EDzima  proteolitico, 
y,      coagolante, 
„      diastatico, 
„       inversivo. 
10)  Azione  suir  amigdaÜDa. 

Comportamento  vcrso  gli  agenti  fisici. 

Azione  della  temperatura. 

1)  Tanto  i  Saccaromiceti  che  gli  Oidi  sui  qaali  si  6  sperimentato, 
resistODo  tutti  quanti  alla  temperatura  umida  di  60^  C  per  un'  ora. 

2)  A  65®  C,  per  un'  ora  resistono  tutti  gli  Oidi,  eccetti  il  B,  e 
muoioDO  tutti  i  Saccaromiceti. 

3)  A  70®  C  per  V,  ^^^  vengono  uccisi  tutti  iDdistintamente. 
Concluderemo  quindi:  a)  che  i  Saccaromiceti  ed  Oidi  si  comportano 
al  calore  umido  presso  a  poco  come  la  roaggioranza  degli  Schizp* 
miceti  asporigeni;  ß)  che  gli  Oidi  sono  piü  resistenti  dei  Saccaro- 
miceti. 

Azione  della  luce. 

I  Saccaromiceti  verso  Tazione  della  luce  come  verso  quella  del 
<uüore  SODO  piü  sensibili  degli  Oidi. 

Disaeoeamento. 

Tanto  i  Saccaromiceti  che  gli  Oidi  resistono  molto  all*  azione  del 
disseccamento  essendo  ancora  vivi  dopo  due  mesi.  Anche  in  questo 
caso  i  Saccaromiceti  sono  piü  sensibili  degli  Oidi:  i  Saccaromiceti 
dopo  UD  mese  accennano  ad  un  ritardo  di  sviluppo  (sviluppano  solo 
tra  il  2®  e  il  3®  giorno. 

Comportamento  verso  i  filtri  di  carta. 

Pure  essendo  i  Saccaromiceti  ed  Oidi  piü  grandi  degli  Scbizo- 
miceti,  il  passaggio  di  essi  attraverso  i  filtri  si  compie  con  molto 
facilitjt.  Essi  passano  attraverso  cinque  filtri :  vengono  trattenati  com- 
pletamente  solo  da  6—8  filtri.  Tale  passaggio  riesele  piü  facile  per 
i  Saccaromiceti  che  per  gli  Oidi,  e  nessuDa  differenza  si  nota  fra 
Saccaromiceta  e  Saccaromiceta,  fra  Oidio  ed  Oidio. 

Questi  filtri  per  la  comoditA  loro,  per  Tesiguo  costo,  per  la  fa- 
cilitA  colla  quele  si  possono  accrescere  gradatamente  nel  loro  potere, 
aumentandoli  a  fogli  a  fogli,  prestano  spesso  ottimi  servizi  neir  iso- 
lamento  dei  prodotti  microbici. 

Comportamento  verso  gli  agenti  chimici. 

Acido  cloridrico.  In  acido  cloridrico  al  2®/o  ^^V^  ^^  ^^^ 
degli  Oidi  viveva  ancora  il  II,  III,  IV,  V ;  dei  Saccaromiceti  V  F  ed  il 
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Saccharomyces  Rivoltae.  Gli  altri  erano  tutti  morti.  Con  ag- 
giunta  di  glacosio  oltre  i  detti  vivevano  ancora  degli  Oidi,  il  B  ed 
U  B ;  dei  Saccaromiceti  rEllipsoideas  e  TL  Dopo  5  giorni  nelV  acido 
doridrico  al  2  ®/o  erano  morti  tutti  mentre  nelP  acido  cloridrico  e 
pepsina  vivevaDO  ancora  degli  Oidi  il  B,  D,  II,  III,  V  e  dd  Saccaro- 
miceti ri.  Dopo  10  giorni  mentre  non  se  ne  sviluppava  piü  nessano 
dair  acido  cloridrico  e  pepsina,  neir  acido  cloridrico  e  zacchero  vi- 
veva  ancora  il  B,  e  nell'  acido  cloridrico,  pepsina  e  zacchero  vivevano 
ü  B,  III  e  IV  (Oidi). 

Fotassa.  Nella  potassa  al  6%  dopo  24  ore  erano  morti  dei 
Saccaromiceti  FF,  Sacch.  ellipsoideus,  Sacch.  Rivoltae;  d^li 
Oidi  il  II,  III;  nella  potassa  e  zucchero  erano  morti  i  soli  Saccaro- 
miceti F,  Saccharomyces  Rivoltae.  Dopo  5  giorni  erano  tatti 
morti  tanto  nella  potassa  sola  quanto  nella  potassa  e  zacchero.  Da 
ciö  si  conclude:  a)  come  gli  Oidi  tanto  neir  acido  cloridrico  come  nella 
potassa  sono  piü  resistent!  dei  Saccaromiceti ;  ß)  che  degli  Oidi  i  piü 
resistent!  sono  il  B,  D,  III,  IV,  dei  Saccaromiceti  TI;  y)  che :1a 
resistenza  sia  degli  uni  che  degli  altri  e  maggiore  neir  acido  cloridrico 
e  zacchero  ed  ancor  piü  in  acido  cloridrico,  pepsina  e  zucchero  che 
in  acido  cloridrico  solo ;  d)  che  la  pepsina  a  conferma  di  quanto  aveva 
mk  dimostrato  Fermi  (G.  Fermi,  Die  Wirkung  der  proteolytischen 
Enzyme  auf  die  lebendige  Zelle  als  Grund  einer  Theorie  über  ^die 
Selbstverdauung.  Centralblatt  für  Physiologie.  1895.  No.  21)  cio6  che 
gli  enzimi  proteolitici  sono  inattivi  sul  protoplasma  vivo  (micr- 
organismi,  cellule  etc.)  non  esercita  azione  nociva  sui  Blastomiceti 
ed  Oidi. 

Sviluppo  sui  sab[strati  acidi  ed  alcalini. 

Acido  cloridrico.  AUa  presenza  di  acidi  ed  alcalirgli  Oidi 
resistono  piü  dei  Saccaromiceti,  infatti  in  agar  con  acido  cloridrico 
sono  piü  resistent!  degli  Oidi  ilBePOidium  albicans  che  cessano 
di  sviluppassi  solo  con  15  goccie  d^acido  cloridrico  al  10  ^/o  in 
5  cm^  di  agar  neutro.  II  D,  III,  IV  non  si  sviluppano  piü  con 
13  goccie,  gli  altri  con  10.  Dei  Saccaromiceti  il  piü  resistente  e 
r  E 1 1  i  p  s  0  i  d  e  u  8  che  solo  con  14  goccie  viene  arrestato  nel  suo  sviluppo : 
il  meno  resistente  ^  il  Saccharomyces  Rivoltae  che  cessa  di 
svilupparsi  con  9  goccie.  Una  differenza  massima  rilevasi  a  questo 
riguardo  che  cioö  mentre  lo  sviluppo  per  gli  Schizomiceti  in  agar  con 
acido  cloridrico  alla  soluzione  dei  2  %  cessa  da  9 — 10  goccie,  per 
Blastomiceti  ed  Oidi  cessa  solo  da  35—60. 

Potassa  caustica.  Nella  potassa  normale  degli  Oidi  i  piü 
resistent!  sono  il  D,  II,  IV.,  Oidium  albicans  che  non  si  svilup- 
pano piü  con  19,  23,  17  goccie,  il  meno  resistente  ^  il  B  che  cessa 
di  svilupparsi  con  12  goccie.  Dei  Saccaromiceti  i  piü  resistent!  eono 
TF,  Saccharomyces  Rivoltae,  fermento  rosso  che  non  si 
sviluppano  piü  con  15 — 14  goccie:  il  meno  resistente  h  Tellipso- 
ideus  che  cessa  di  svilupparsi  con  12  goccie. 
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Alcaloidi. 

Nico ti na.  In  agar  contenente  il  ^/,  ®/o  di  nicotina  (5  goccie 
di  soluz.  al  10®/«  su  5  cm^  di  agar)  non  si  sviluppa  nessan  micr- 
organismo. 

C  h  i  n  i  n  a.  Verso  la  chinina  al  5  %  sono  molto  sensibili :  i  piü 
resistenti  sono  degli  Oidi  il  D,  III,  IV,  Oidi  am  albicans:  dei 
Saccaromiceti  TA. 

Stricnina.  Verso  la  stricnina  sono  assai  resistenti:  i  meno 
resistenti  sono  dei  Saccaromiceti  PI  ed  il  fermento  rosso  che  non 
si  sviluppano  piü  con  24 — 29  goccie  (24 — 29  goccie  di  soluz.  di 
stricnina  al  l^/o  in  5  cm^  di  agar),  degli  Oidi  il  B.  I  piü  resistenti 
sono  dei  Saccaromiceti  Pellipsoideus  e  degli  Oidi  il  D,  n,  III,  IV, 
Oidium  albicans  che  con  40  goccie  di  detta  solazione  vivono 
ancora. 

Morfina.  Verso  la  morfina  (2  cm>  di  soluzione  al  2,66  Vo  ^^ 
5  cm^  di  agar)  sono  assai  resistenti:  infatti  totti  si  sviluppano  senza 
poter  rilevare  alcuna  difierenza  fra  Saccaromiceta  e  Saccaromiceta, 
fra  Oidio  ed  Oidio. 

Verso  la  nicotina  e  chinina  sono  piü  resistenti  alcuni  Schizo- 
miceti  che  i  Blastomiceti :  verso  la  moiri&na  e  stricnina  non  si  trova 
piü  alcuna  differenza. 

Azione  della  glicerina. 

II  fatto  che  in  glicerina  virus  (vaccinio,  rabbico  etc.)  resistono 
a  lungo  ci  indusse  a  studiare  Tazione  di  questa  sostanza  sui  Blasto- 
miceti a  cui  appartiene  forse  il  virus  di  diverse  infezionL 

I  Saccaromiceti  ed  Oidi  muoiono  tutti  in  24  ore  nclla  glicerina 
pura.  In  glicerina  ed  acqua  (1  su  3)  depo  10  giorni,  di  quelli  speri- 
mentati  vive  solo  TOidium  albicans;  gli  altri  quattro  sono  morti 
dopo  24  ore.  In  glicerina  piü  emulsione  di  cervello  dopo  10  giorni 
vivono  PA.  Saccharomyces  Rivoltae,  Oidium  albicans;  il 
Blastomyces  lyssae  muore  dopo  48  ore,  il  D  dopo  24  ore.  In 
glicerina  e  cervello  dopo  3  giorni  vivono  T Oidium  albicans  e  il 
Saccharomyces  Rivoltae, degli  altri  3  ilD  ed  il  Blastomyces 
lyssae  Ferranii^)  muoiono  subito,  TA  dopo  48  ore.  In  glicerina. 
zucchero  e  peptone  dopo  5  giorni  vivono  ancora  tanto  i  Saccaromiceti 
che  gli  Oidi,  mentre  muoiono  tutti  dopo  10  giorni.  Concluderemo  che 
i  Saccaromiceti  e  gli  Oidi  nella  glicerina  diluita  con  acqua  e  nella 
glicerina  unita  a  sostanze  nutritizie  resistono  di  piü  che  nella  glicerina 
pura.  I  virus  conservati  in  glicerina  si  trovano  appunto  in  queste 
condizioni.  Degli  Oidi  il  piü  resistente  h  T Oidium  albicans  e 
dei  Saccaromiceti  TA  ed  il  Saccharomyces  Rivoltae:  dei  due 
patogeni  Oidium  albicans,  Blastomyces  lyssae  i  molto 
piü  resistente  TOidium  albicans. 
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Acqua  distillata. 

Tutti  gli  Oidi  yivooo  ancora  in  acqua  distillata  dopo  63  giorni, 
meno  il  B  che  roaore  dopo  23  giorni :  dei  Saccaromiceti  il  piü  reaiateiite 
ö  il  Saccbaromyces  Rivoltae  che  vite  ancora  dopo  27  giorni: 
degli  altri  TI  nacore  dopo  23  giorni;  l'F  dopo  20,  l'A  dopo  18> 
rellipsoideus  dopo  8.  Da  cio  risulta  come  gli  Oidi  nell'  acqua 
distillata  vivono  piü  langamente  dei  Saccaromiceti. 

Gomportamento  verso  i  gas. 

Idrogeno  solforato.  Neil*  idrogeno  solforato  si  arresta  non 
solo  lo  SYiluppo  degli  Schizomiceti  ed  Ifonoiceti  (Fermi)  ma  anche 
quello  dei  Blastomiceti. 

Anidride  carbonica.  Nella  CO'  tanto  i  Saccaromiceti  che 
gli  Oidi  si  sviluppano  rigogliosamente. 

Gas  illaminante.  Li  questo  gas  i  Saccaromiceti  si  sviluppano 
con  ritardo  di  3  giorni,  mentre  per  gli  Oidi  non  si  notö  dififerenza. 
alcuna. 

Idrogeno.  Neil'  idrogeno  si  svilupparono  tutti  senza  eccezione 

Azoto.  I  tubi  (culture  ad  infettione  in  agar)  venivano  capovolti 
in  una  soluzione  di  pirogallato  potassico.  Dopo  tre  giorni  si  osseryTO 
SYiluppo  solamente  per  TOidio  II  e  III  e  per  il  mughetto.  UOidio  II 
presentö  lo  syiluppo  piü  rigoglioso. 

EnzimL 

Enzima  coagulante.  Non  hanno  azione  coagulante  sullatte 
ni  i  Blastomiceti,  n^  gli  Oidi.    Alcuni  Tacidificano  leggermenta 

DiastasL  Nessuno  dei  Saccaromiceti  ed  Oidi  studiati  trasformö 
Tamido  in  zucchero.  Fermi  aveya  gik  dimostrato  come  ilfermento 
rosso,  il  bianco,  TOidium  lactis  ed  albicans  mancassero 
di  tale  potere. 

Invertina.  11  potere  inversivo  invece  6  piü  di£fuso  nei  Sac- 
caromiceti ed  Oidi  che  ne  gli  Schizomiceti,  Topposto  di  quello  che 
accade  rispetto  al  potere  diastasico.  Per  tutti  i  Saccaromiceti  ed 
Oidi  studiati  si  dimoströ  energico  potere  inversivo.  Hansen  ammise 
il  potere  inversivo  nei  Blastomiceti  negandolo  solo  alSacch.  mem- 
branaefaciens  ed  a  qualche  altro.  Fermi  e  Montesano  lo 
dimostrarono  pel  fermento  rosso,  bianco,  nero  ed  Oidium 
albicans. 

Decomposizione  delT  amigdalina.  Uazione  dei  micr- 
organismi  suU'  amigdalina  fu  studiata  per  la  prima  volta  da  Fermi 
(Arch.  d' Hygiene.  1890)  ed  in  seguito  da  Fermi  e  Montesano 
(Centralbl.  f.  Bakteriol.  Bd.  XX.  No.  19—20)  estendendo  lo  studio  a 
70  specie  di  microrganismi  e  dimostrando  essere  il  fermento  rosso, 
bianco,  nero  e  T  Oidi  um  albicans  inattivi  soir  amigdalina. 
Nessuno  dei  Saccaromiceti  ed  Oidi  da  me  studiati  decompose  Tamig- 
dalina  con  produzione  d'aldeide  benzoica. 

Roma,  20  Luglio  1896. 
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Bakteriologische  Untersuchung  der  Mineralquellen  der 

Schweiz. 

I.    Sehwefelthermen. 

Die  Thermalqaellen  Badens. 

Von 

Dr.  J.  Wltttln. 

In  dem  soeben  erschienenen  Werke  „Das  Wasser  und  die  Mikro- 
organismen*' Yon  Loeffler,  Jena  (Verlag  yon  Gustav  Fischer)  1896, 
macht  Verf.  darauf  aufmerksam,  daß  über  das  Verhalten  der  Bakterien 
in  den  natürlichen  Mineralwässern  verhältnismäßig  wenig  bekannt  ist, 
und  in  der  Litteratur  über  Schwefelthermen  sind  nur  die  Arbeiten 
der  von  Certes  und  Carrigon  untersuchten  Sprudel  von  Luchon 
und  die  von  Justyn  Karliüski  in  Ilidze  in  Bosnien  angeführt. 

Da  es  nun  Wunsch  von  Herrn  Prof.  Dr.  Tavel,  Direktor  des 
hiesigen  bakteriologischen  Dniversitätslaboratoriums,  ist,  die  Mineral- 
quellen der  Schweiz  auf  ihren  Gehalt  an  Bakterien  zu  prüfen,  welche 
Arbeit  derselbe  mir  anzuvertrauen  die  Güte  hatte,  entschloß  ich  mich, 
demselben  nachzukommen  und  mit  den  SchwefelthermenBadens 
den  Anfang  zu  machen. 

Wegen  Platzmangels  im  Institute  mußte  ich  einen  Teil  der  Arbeit 
im  Laboratorium  der  Molkereischule  „Rütti'^  machen,  welches  der 
Leiter  desselben,  Herr  Dr.  v.  Freudenreich,  mir  zur  Verfügung 
zu  stellen  die  Freundlichkeit  hatte.  —  Da  die  beiden  oben  genannten 
Herren  ein  sehr  reges  Interesse  für  die  Arbeit  zeigten,  indem  Herr 
Prof.  Tavel  mir  seinen  Bat  und  Hilfe  angedeihen  ließ,  Herr  Dr. 
V.  Freudenreich  mit  mir  gemeinschaftlich  die  Platten  durchschaute, 
gestatte  ich  mir,  an  dieser  Stelle  ihnen  meinen  verbindlichsten  Dank 
zu  sagen. 

Die  Mineralquellen  Badens  wurden  vom  Geologen  Prof.  Heim 
eingehend  beschrieben  und  finden  wir  in  der  eben  erschienenen  Be- 
schreibung der  Thermen  in  Baden  (im  Selbstverlage  der  Quellen- 
direktion) auf  p.  3  die  Worte  Prof.  Heim 's  wiedergegeben,  weshalb 
ich  es  für  überflüssig  erachte,  auf  die  nähere  Beschreibung  derselben 
einzugehen. 

Hinzuzufügen  wäre  noch,  daß  die  Quellen  von  Hotels  überbaut 
sind,  oder  in  unmittelbarer  Nähe  der  lezteren  sich  befinden. 

Das  Wasser  wird  entweder  aus  Sammelreservoirs  oder  von  den 
Quellen  durch  Röhren  direkt  in  die  Badekabinen  geführt ;  gleichzeitig 
findet  man  Röhren  an  der  Wand  angebracht,  welchen  mittels  Hähnen 
das  Thermalwasser  zum  Trinken  entnommen  wird. 

Am  9.  Juli  1.  J.  begab  ich  mich  nach  Baden,  wo  ich  die  Quellen 
in  Augenschein  nahm;  nachdem  ich  mich  überzeugt  hatte,  daß  die- 
selben mehr  oder  weniger  gleich  hoch  liegen,  die  größten  Abweichungen 
kaum  5  m  betragen,  schien  es  mir  angezeigt,  gerade  von  denjenigen 
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Qaellen  Proben   zu  entnehmen,    von  welchen  aach   diejenigen   zur 
chemischen  Analyse  entnommen  worden  waren. 

Ich  entnahm  deshalb  im  Hotel  Ochsen  Proben  von  der  Straßen- 
quelle und  Paradiesquelle,  und  im  VereniJiofe  von  der  Ve- 
renaquelle. Außerdem  entnahm  ich  Proben  aus  dem  Wasser  einer 
Badekabine  im  Verenahofe. 

Die  Temperatur  betrug,  als  ich  sie  während  der  Entnahme  der 
Proben  um  llVs  Uhr  im  Hotel  Ochsen  maß,  46,8  <»  G,  um  3^4  Uhr 
im  Verenahofe  46,9  <>  G. 

Die  Probeentnahme  geschah  auf  folgende  Weise:  Die  mitge- 
brachten sterilen  Agar-  und  Gelatine-P  e  t  r  u  s  c  b  k  y  -  Platten  wurden 
mit  einer  Spirituslampe  so  lange  gelinde  erwärmt,  bis  die  Gelatine 
resp.  der  Agar  geschmolzen  war,  wonach  ich  die  Platten  so  lange 
erkalten  ließ,  daß  nunmehr  die  Impfung  des  noch  flüssigen  Nähr- 
mediums geschehen  konnte. 

Nun  wurde  die  Quelle  aufgedeckt  und  derselben  mit  einem  Platin- 
löffel von  0,5  ccm  Inhalt,  den  ich  jedesmal  frisch  ausglühte,  ein 
Löffel  entnommen,  in  eine  Gelatineplatte  gegossen  und  die  Platte  mit 
la  bezeichnet;  die  Platte  wurde  hernach  einen  Augenblick  vorsichtig, 
damit  keine  Luftblasen  entstünden,  geschüttelt  und  schräg  auf  Eis 
gelegt,  damit  sie  vollkommen  erstarrte.  In  die  zweite  Gelatineplatte 
wurden  zwei  Löffel,  somit  ein  ganzer  Kubikcentimeter  Wasser  gegeben 
und  dieselbe  mit  Ib  bezeichnet;  die  dritte  Platte,  in  welche  4  LöSel, 
somit  2  ccm  Wasser  gegeben  wurden,  erhielt  die  Bezeichnung  Ic 

Nachdem  die  beiden  letzten  dieselbe  Behandlung  wie  die  erste 
Platte  erbalten  hatten,  wurden  sie,  wie  auch  eine  Agarplatte,  welche 
ebenfalls  mit  4  Löfieln  =  2  ccm  Wasser  geimpft  wurde  und  voll- 
kommen erstarrte,  bis  zur  Ankunft  im  Laboratorium  in  einem  Eis- 
kasten aufbewahrt 

Auf  dieselbe  Weise  wurden  auch  die  Proben  der  Paradiesquelle, 
beide  am  Vormittage,  und  der  Verenaquelle  am  Nachmittage  3^/4  Uhr 
entnommen,  wobei  immer  je  4  Gelatineplatten  mit  0,5,  1  und  2  ccm 
Wasser  beschickt  wurden.  Außerdem  wurden  zu  weiteren  Versuchen 
im  Laboratorium  (Parietti'sche  Methode  u.  s.  w.)  3  sterile  kalib- 
rierte Kölbchen  k  100  ccm,  deren  Wattepfropfen  mit  großen  Watte- 
bäuschen gegen  Verunreinigung  geschützt  waren,  mit  dem  Wasser  der 
3  verschiedenen  Quellen  gefüllt.  Ueberdies  nahm  ich  noch  100  ccm 
von  der  Verenaquelle  in  ein  viertes  steriles  Kölbchen. 

Im  Verenabofe  entnahm  ich,  wie  in  der  Einleitung  bereits  be- 
merkt, auch  Proben  von  einer  Badekabine,  indem  ich  meiner  ge- 
schmolzenen Gelatine-P etruschky- Platte  vier  Löffel  «=»  2  ccm  vom 
Wasser  gab  und  wieder  erkalten  ließ.  Mit  dem  Wasser  der  gleichen 
Badekabine  stellte  ich  noch  eine  Agaroberflächenplatte  nach  der  Me- 
thode von  Dr.  von  Freudenreich  (vergl.  Centralblatt  f.  Bakt 
Bd.  XV.  p.  643)  her,  indem  ich  hart  am  Spiegel  des  Wassers  den 
Wattepfropfen  auf  einen  Augenblick  von  der  Platte  entfernte,  dieselbe 
mit  der  Hand  möglichst  tief  in  das  Wasser  tauchte  und  füllte,  her- 
nach mit  der  Oeffnung  nach  unten  aus  dem  Wasser  zog,  um  das 
Wasser  vollständig  zu  entleeren,  worauf  der  Wattepfropfen  wieder 
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aafgesetzt  wurde.    Nachdem  ich  alle  gewünschteD  Proben  entDommen 
hatte,  wurden  dieselben  sorgfältig  in  Watte  gepackt,  in  den  Eiskasten 

festeckt,  in  denselben  Eis  und  Kochsalz  gegeben  und  am  gleichen 
'age  nach  Bern  gebracht,  wo  dieselben  vollkommen  unversehrt  an- 
langten. 

Die  Temperatur  im  Eiskasten  betrug  +  4®  C. 

Die  Gelatineplatten  wurden  sofort  bei  22^  C  aufbewahrt,  die 
A.garplatten  in  den  auf  36^  G  regulierten  Brutschrank  gegeben.  Von 
jedem  K5lbchen  wurden  je  2  und  10  ccm  Wasser  entnommen  und  in 
Kölbchen  mit  ca.  50  ccm  Bouillon,  die  bereits  24  Stunden  im  Ther- 
mostaten bei  46®  G  gestanden  hatten,  gegeben,  und  weiter  bei  46^  G 
bebrütet,  um  zu  sehen,  ob  die  betr.  Wasserproben  etwa  Bakterien- 
kulturen enthielten,  die  sich  nur  bei  der  normalen  Temperatur  des 
Badener  Thermalwassers,  nämlich  ca.  46^  G,  entwickeln. 

Zu  jedem  der  KOlbchen,  die  nunmehr  ca.  90  ccm  des  Wassers 
enthielten,  wurden  zum  Nachweise  etwa  vorhandener  Golibacillen, 
Streptokokken  u.  s.  w.  nach  Pariett 'scher  Methode  10  ccm  einer 
sterilen  20-proz.  PeptonlOsung  und  je  30  Tropfen  Pariett 'scher 
Säure  beigefügt  und  in  den  Brütschrank  bei  36®  G  gestellt.  Die 
Gelatineplatten  aller  3  Quellen  blieben  vollkommen  steril,  bis  auf  eine 
Platte,  die  eine  zufällige  Verunreinigung  zeigte..  Von  den  Platten, 
die  aus  der  Badekabine  entnommen  waren,  wird  später  berichtet 
werden. 

Die  Bouillonkulturen  bei  46®  G  blieben,  sowohl  die  mit  2  ccm, 
wie  auch  die  mit  10  ccm  Wasser  beschickten,  alle  9  Tage  lang,  nach 
welcher  Zeit  der  Versuch  abgebrochen  wurde,  völlig  klar,  besondere 
thermophile  Bakterien  sind  somit  im  Badener  Wasser  nicht  vorhanden. 
Die  nach  Pari  et  ti 'scher  Methode  mit  Säure  versetzten  Kölbchen 
zeigten  teils  am  dritten,  teils  am  fünften  Tage  leichte  Trübung;  so- 
fort nach  eingetretener  Trübung  wurden  von  denselben  Platten  auf 
folgende  Weise  gegossen :  1  Tropfen  der  trüben  Nährflüssigkeit  wurde 
mittels  Pipette  in  6  ccm  steriles  Wasser  gegeben,  davon  wurde 
1  Tropfen  zu  einer  Gelatineplatte,  der  andere  Tropfen  zu  einer 
zweiten  Aufschwemmung  in  5  ccm  sterilen  Wassers  entnommen.  Von 
dieser  zweiten  Aufschwemmung  wurden  nun  wieder  2  Tropfen  ent- 
nommen und  das  Verfahren  wiederholt;  auf  diese  Weise  habe  ich  im 
ganzen  3  Platten  von  jedem  Kölbchen  gegossen  und  in  den  Brüt- 
schrank bei  22®  G  gestellt.  Nach  2  Tagen  waren  die  Platten  mit 
verflüssigenden  Kolonieen  besät,  die  sich  als  mit  Bacillus  fluo- 
rescens  liquefaciens  identisch  erwiesen.  Außer  dieser  einen  Art 
waren  auf  keiner  der  Platten  andere  Bakterien  kolonieen  zu  sehen. 
Was  das  Kabinewasser  anlangt,  so  waren  auf  der  Gelatineplatte  nach 
4  Tagen  110,  nach  7  Tagen  160  Kolonieen  zu  zählen,  welchen  meistens 
ohne  Lupe  anzusehen  war,  daß  sie  ganz  gewöhnliche  Bakterien,  worunter 
einige  verflüssigende,  waren;  die  überwiegende  Anzahl  der  Kolonieen 
war  gelb,  eine  Anzahl  war  rötlich,  der  Rest  weiß  oder  grau. 

1)  Die  gelben  Kolonieen  waren  meistenteils  Kokken,  obwohl  auch 
Bacillen  unter  ihnen  zu  sehen  waren. 

2)  Die  verflüssigenden  Kolonieen  waren  Bacillen. 
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3)  Weifi-graues  Häatchen  —  waren  Bacillen. 

4)  Weiße,  ganz  kleine  Pünktchen  waren  Kokken. 

Aof  der  Agaroberflächenplatte  des  gleichen  Eabinewassers  waren, 
wie  es  scheint,  dieselbeni  oder  doch  wenigstens  einzelne  von  den  so- 
eben beschriebenen  vorhanden,  konnten  aber,  da  der  Ba  eil  las 
flaorescens  liquefaciens  diese  überzogen  hatte,  nicht  isoliert 
werden. 

Nun  folgen  die  Agarplatten. 

Die  Platte  1,  mit  2  ccm  von  der  Straßenqaelle,  blieb  steriL 

Platte  U,  ebenfalls  mit  2  ccm  Paradiesquelle,  ist  ebenfalls  steril 
geblieben. 

Verenaquelle,  3  Platten,  und  zwar  III a,  III  b,  III  c  Die  erste 
mit  2  ccm,  die  zweite  mit  1  ccm,  die  dritte  mit  0,5  ccm. 

Von  diesen  blieb  die  zweite  und  dritte  vollkommen  steril, 
während  die  erste  merkwürdigerweise  ein  Wachstum  von  2  verschie- 
denen Kolonieen  zeigte.  So  sah  man  auf  derselben  graue  Kolonieen, 
die  Bacillen,  und  gelbe,  die  Kokken  waren.  Angesichts  der  negativen 
Batate  der  Platten  III  b  und  III  c,  welche,  wie  bereits  gesagt,  der- 
selben Quelle  entnommen  waren,  wie  auch  deshalb,  weil  auf  den  Ge- 
latineplatten nichts  gewachsen  war,  glaube  ich,  das  Besultat  dieser 
dritten  Platte  auf  eine  Infektion  durch  Kondenswasser  zurückführen 
zu  müssen.  Es  wurde  nämlich  vergessen,  diese  Platte  mit  dem  Agar 
nach  oben  zu  legen,  weshalb  das  Kondenswasser  sich  auf  der  Agar^ 
Schicht  ansammelte  und  leicht  eine  Infektion  verursachen  konnte. 

Ueberdies  spricht  noch  für  diese  Ansicht  folgender  Umstand. 

Um  mich  zu  überzeugen,  ob  das  Wachstum  einer  zufälligen  Ver- 
unreinigung zuzuschreiben  sei,  oder  ob  die  Platte  mit  Wasser,  wdche 
de  facto  diese  2  Arten  enthielt,  geimpft  wurde,  habe  ich  die  von 
dieser  Platte  isolierten  zwei  Kulturen  (Kokken  und  Bacillen)  in 
Peptonbouillon  geimpft  und  dieselbe  auf  4ö  Stunden  in  den  Thermo» 
staten  bei  der  Normaltemperatur  des  Badener  Thermalwassers  gestellt 

Als  ich  die  Bouillon  untersuchte,  fand  ich  die  Kokken,  wenn 
auch  nicht  sehr  stark,  doch  deutlich  entwickelt,  während  die  Bacillen 
gar  nicht  gewachsen  waren. 

Es  ist  nun  klar,  daß,  wenn  diese  bei  46  ^  G  wachsenden  Kokken 
im  Verenawasser  wirklich  enthalten  gewesen  wären,  die  mit  2  und 
10  ccm  dieses  Wassers  geimpften  und  bei  46^  gehaltenen  Bouillon- 
kolben sich  getrabt  hätten,  was,  wie  oben  gesagt,  nicht  der  B'all  g^ 
wesen  ist. 

Auf  Grund  dieser  Versuche  kann  das  Thermalwasser  in 
Baden  als  beinahe  keimfreies  Wasser  angesehen  werden.  Der 
Bacillus  fluorescens  liquefaciens,  der  im  Trinkwasser  sehr 
häufig  angetroffen  wird,  wurde  nur  in  den  Kölbchen,  welche  90  ccm 
Wasser  enthielten,  gefunden;  in  den  Gelatine-  und  Agarplatten,  die 
2  ccm  des  Wassers  enthielten,  war  er  nicht  vorhanden. 

Nach  Ansicht  der  meisten  Forscher  kann  ein  Wasser,  welches 
300  Keime  pro  ccm  enthält,  als  ein  ordentliches  Trinkwasser  ange- 
sehen werden,  nach  anderen  Autoren,  namentlich  der  französischen 
Schule,  dQrfen  sogar  bis  500  und  darüber  pro  1  ccm  sein.    Die  von 
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Miquel  aufgestellte  Skala  über  den  Bakteriengehalt  deB  Wassers 
pro  ccm  lautet: 

0—      10  eau  extißmemeot  pure 
10—     100    „    tres  pure 
100—  1000    „    pure 
1000—10000    „    m6diocre 
über     10000    „    impure. 
In  dem  soeben  untersuchten  Badener  Thermalwasser  befinden  sich 
t?ar  keine  oder  nur  einzelne  Keime  pro  ccm,  somit  ist  an  dessen 
Beinheit  auch  als  Trinkwasser  vom  bakteriologischen  Standpunkte  gar 
nicht  zu  zweifeln. 

Aus  den  Untersuchungen  Cohn's-Winogr ad ski 's  und  vieler 
anderer  Autoren  ergiebt  sich,  daß  in  jedem  Schwefelwasser  sog. 
Schwefelbakterien  (Beggiatoea)  vorhanden  sind.  Nach  Meyer 
Ahrens  ist  dies  auch  für  Baden  der  Fall. 

Meine  Versuche  habe  ich  nicht  auf  diesen  Punkt  erstreckt,  da 
ich  mich  auf  die  rein  bakteriologische  Analyse  derselben  beschränken 
sollte,  und  die  Beggiatoea  überhaupt  mit  unseren  bakteriologischen 
Methoden  nicht  zu  züchten  sind. 

Bern,  den  20.  August. 


Referate. 


Mlgula,  lieber  sogenannte  Kapselbildung  bei  Bakterien. 
(Dtsche  tierärztl.  Wochenschr.  1896.  No.  4  u.  5.) 
M.  verbreitet  sich  des  längeren  über  die  differential-diagnostische 
Bedeutung  der  Kapselbildung  bei  den  Bakterien.  Er  hat  wesentlich 
den  Milzbrandbacillus  im  Auge,  da  man  neuerdings  anftngt, 
den  Nachweis  der  Kapsel  als  ein  sicheres  Kriterium  gegenüber 
€iner  Verwechselung  mit  Kadaver-  und  Fäulnisbacillen  zu  betrachten. 
Nach  M.'s  Darlegungen  ist  unser  Wissen  über  die  Kapselbildung  noch 
sehr  problematischer  Natur,  und  da  der  Nährboden  eine  so  groüe 
Rolle  spielt,  auch  manche  Bakterien,  die  sonst  keine  Kapsel  zeigen, 
bei  der  Geißelfärbung  plötzlich  bei  diesem  oder  jenem  Individuum 
oder  auch  nur  auf  diesem  oder  jenem  Deckglase  eine  Hülle  erkennen 
lassen,  so  ist  Vorsicht  bei  der  Aufstellung  dieses  differential-diagno« 
atischen  Merkmales  sehr  von  nöten,  zumal  M.  angiebt,  daß  in  faulen- 
den Flüssigkeiten  der  verschiedensten  Art  nicht  selten  den  Milzbrand- 
bacillen  ähnliche  Stäbchen  mit  Kapseln  vorkommen. 

Deupser  (Deutsch-Lissa). 

Thiele,  B»^  Die  Temperaturgrenzen  der  Schimmelpilze 
in  verschiedenen  Nährlösungen.  8\  37  p.  mit  6  Tab. 
[Inaug.-Diss.]    Leipzig  1896. 
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Da  besondere  Arbeiten  in  dieser  Hinsicht  noch  nicht  aasgef&hrt 
sind,  prüft  Verf.  die  Frage,  ob  und  inwieweit  die  Kardinalpunkte  d^ 
Temperatur  (und  zwar  insbesondere  das  Maximum)  verschiebbar 
sind.  Studienobjekte  sind  Aspergillus  niger  und  Fenicilliam 
glaucum;  für  diese  wird  speziell  zu  ermitteln  versucht,  ob  eine 
Verschiebung  des  Maximums  durch  Wahl  der  besonderen  Nähr- 
stoffe, ihre  Konzentration  oder  endlich  durch  die  Reaktion 
der  Nährlösung  erzielt  wird.  Die  Beobachtungen  erstrecken  sich 
dabei  auf  Konstatierung  der  Thatsache  desKeimens  sowie  die  Schnellig- 
keit der  Entwickelung,  ohne  daß  also  quantitative  Bestimmungen  be- 
absichtigt waren.  Die  Ermittelungen  sind  am  Schluss  tabellarisch 
zusammengestellt;  ihre  Einzelheiten  wie  alles  über  die  Art  der  Ver- 
suchsausführung Gesagte  ist  im  Original  nachzusehen,  so  daß  hier 
nur  das  Wesentliche  der  Besultate  kurz  berührt  werden  mag.  Die 
Arbeit  selbst  wurde  im  Leipziger  Botanischen  Institute  auf  Pfeffer^s 
Anregung  durchgeführt. 

Das  Temperatur- Maximum  erwies  sich  bei  den  genannten  Pilzen 
mehrfach  als  nicht  konstant.  Zunächst  vermag  es  durch  die  Natur 
des  organische  Nährstoffes  beeinflußt  zu  werden,  sodaß  also 
gegebenenfalls  dieser  darüber  entscheiden  kann,  ob  bei  einer  be- 
stimmten Temperatur  noch  eine  Pilzentwickelung  stattfindet  So 
kam  beispielsweise  Penicillium  glaucum  bei  36 — 36^  G  noch 
zur  Entwickelung  auf  Glycerin  und  ameisensaurem  Natron,  nicht  da- 
gegen auf  Traubenzuckerlösung  von  4  Proz.  (Grenze  war  hier  31®  C). 
Für  Aspergillus  wurde  eine  Verschiebung  des  Maximums  nur  bei 
Ernährung  durch  Ameisensäure  (Depression  von  3®  C)  konstatiert 

Aehnlich  können  aber  auch  schon  Konzentrations änderungen 
wirken,  so  daß  also  gegebenenfalls  Zunahme  der  Konzentration  der 
Zuckerlösung  das  Temperaturmaximum  um  4®  C  nach  oben  verschiebt. 
Glycerin  und  Ameisensäure  bewirken  da  hinsichtlich  der  Keimung 
keine  Aenderung,  dagegen  eine  solche  mit  Rücksicht  auf  die  Gesamt- 
entwickelung,  die  speziell  bei  der  Ameisensäure  mit  zunehmender 
Konzentration  wieder  in  einer  Depression  zum  Ausdruck  kommt 

Der  Einfluß  der  besonderen  Reaktion  der  Nährlösung  endlich 
ist  zwar  nur  ein  geringer,  wenngleich  ebenfalls  wahrnehmbar. 
Merklich  störend  ist  nur  etwas  stärkere  Acidität,  indem  hier  das 
Wachstum  schlechter  war  als  auf  Substraten  mit  neutraler  Reaktion. 

Bezüglich  der  Temperatur-Minima  wurden  nur  einige 
Orientierungsversuche  vorgenommen,  in  denen  für  Penicillium  eine 
Verschiebung  durch  die  drei  benutzten  Substrate  (Traubenzucker, 
Glycerin,  Ameisensäure)  nicht  konstatiert  werden  konnte;  das  Minimum 
betrug  ziemlich  gleichmäßig  1,5 — 2®  0.  Etwas  anders  verhielt  sich 
Aspergillus,  der  bei  6—8^  C  zwar  noch  auf  den  ersten  beiden 
Substraten,  dagegen  nicht  mehr  auf  Ameisensäure  zur  Keimung  und 
Entwickelung  kam  (hier  erst  bei  10 — 12®  G).  —  Die  versuchten  Tem- 
peraturen waren  ziemlich  konstant  0—2®  C  (Eisschrank),  6—8^  C 
(Kellerraum),  10—12®  (oberhalb  des  Eisschrankes).  Für  die  Versuche 
über  die  Verschiebung  des  Maximums  wurde  das  von  Pfeffer 
beschriebene  Wärmezimmer  (mit  konstanten  Temperaturen)  benutzt 
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Verf.  schließt  mit  dem  Hinweis  auf  die  Thatsache,  daß  alsd  der 
Nährwert  eines  Stoffes  von  der  Temperatur  beeinflußt  werden  kann 
und  somit  bis  zu  einem  gewissen  Grade  von  dieser  abhängig  ist. 
Da  wäre  yielleicht  auch  ein  Ausblick  auf  das  Verhalten  des  Tempe- 
ratur-Optimums  dankbar  gewesen,  denn  auch  dies  ist  bekanntlich 
keineswegs  immer  konstant,  sondern  nach  Ausweis  des  Verhaltens 
von  Aspergillus  niger  gegenüber  weinsaurem  Ammoniak  gelegent- 
lich gleichffldls  etwas  variables. 

Hinsichtlich  mancher  bemerkenswerter  Details  möge  übrigens  auf 
das  Original  verwiesen  werden.  Wehmer  (Hannover). 

6rfl£,  J.,  Die  mikroskopische  Untersuchung  des  ge- 
keimten Gerstenkornes.  (Wochenscbr.  f.  Brauerei.  1896. 
No.  28.  p.  730.  Mit  1  Farbendr.-Taf.) 

Stoffwandlungen  im  Endosperm. 

Verf.  verweist  in  einigen  einleitenden  Bemerkungen  auf  den 
Unterschied  der  Wirkung  von  Säure  und  Diastase  auf  Stärke,  Cellu- 
losen  und  Hemicellulosen,  welche  nach  B.  Tollens  als  Saccharo- 
Colloide  bezeichnet  werden. 

Die  sichtbaren  Veränderungen  des  Stärkekoms  unter  dem  Ein- 
fluß der  Diastase  bezeichnet  man  seit  Nägeli  als  „Korrosion".  In 
der  keimenden  Dattel  werden  die  verdickten  Zellwäode  im  Endosperm, 
dort  wo  sie  sich  I5sen,  zunächst  hyalin,  d.  h.  sie  erhalten  eine 
durchsichtige  Randzone.  Von  Heiß  wurde  dieser  Vorgang  als  „Ab- 
schmelzung  von  innen  nach  außen" .  bezeichnet.  Nachdem  es  dem 
Verf.  gelungen  war,  in  der  Guajak-Wasserstoffsuperoxyd-Reaktion 
eine  Methode  aufzufinden,  mit  deren  Hilfe  man  die  diastatischen 
Enzyme  unter  dem  Mikroskop  erkennen  kann,  war  es  möglich,  die 
physiologischen  Vorgänge  bei  der  Lösung  der  aus  Saccbaro- Golloiden 
bestehenden  Produkte  der  Zelle  zu  erkennen.  Danach  zeigte  es  sich, 
daß  das  Enzym  sich  nicht  immer  gleichmäßig  verhält.  Beim  Stärke- 
korn (J.  Grüß:  Ueber  das  Eindringen  von  Substanzen,  besonders 
der  Diastase  in  das  Stärkekorn.  Beiträge  für  wissenschaftl.  Botanik. 
Stuttgart  1895)  z.  B.  wirkt  es  nur  an  der  Oberfläche  der  Substanz, 
und  da  dieselbe  nicht  an  allen  Stellen  gleichmäßig  widerstandsfähig 
ist,  erfolgt  auch  die  „Abschmelzung*'  dementsprechend  ungleichmäßig, 
was  schließlich  zur  Bildung  der  Porenkanäle  führen  kann. 

Bei  der  Einwirkung  des  Enzyms  auf  aus  Hemicellulose  zusammen- 
gesetzte Membranen  dringt  dasselbe  in  die  Zell  wand  ein,  indem 
dieselbe  zugleich  hydrolysiert  wird  und  die  Veränderungen  sichtbar 
werden.  Auf  diese  Weise  entsteht  die  hyaline  Korrosionszone,  die 
sich  unter  dem  Mikroskope  durch  dreierlei  Eigenschaften  von  der 
intakten  Wandmasse  unterscheidet: 

1)  Die  Doppelbrechung  im  pol.  Licht  ist  abgeschwächt. 

2)  Die  Widerstandsfähigkeit  bei  der  Lösung  durch  Mineralsäuren 
ist  geringer. 

3)  Das  Verhalten  gegen  Farbstoffe  hat  sich  geändert.  Wird 
z.  B.  die  intakte  Membran  von  einem  Farbstoff  intensiv  gefärbt,  so 
läßt  sich  die  Korrosionszone  nur  schwach  färben  und  umgekehrt. 

Zwdte  Abt.    U.  Bd.  38 
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Im  physiologischen  Verhalten  des  diastatischeo  Enzyms  sind  also 
zwei  Fälle  zu  unterscheiden: 

1)  Dasselbe  dringt  nicht  in  die  zn  invertierende  Sabstanz  (Stärke) 
«in,  wodurch  alsdann  die  sog.  „Abschmelzung*^  resultiert;  oder  aber, 

2)  es  dringt  in  die  Masse  ein  und  bildet  die  Korrosionszone. 
Verf.  nennt  den  letzteren  Vorgang  Allöolyse,  d.  h.  Lösung  mit 

Veränderung. 

Die  Vorgänge  bei  der  Allöolyse  bestehen  also  darin,  daß  das 
Enzym  zunächt  in  die  Substanz  eindringt  und  dabei  gleichzeitig 
hydrolytisch  auf  dasselbe  einwirkt;  in  der  Folge  wird  dadurch  die 
durchdrungene  Zone  substanziell  verändert  und  schließlich  gelöst 
Die  in  der  Natur  vorkommenden,  aus  Hemicellulose  bestehenden  ZeU- 
häute  sind  in  der  Regel  aus  zwei  oder  mehreren  Verbindungen  zu- 
sammengesetzt, welche  bei  der  Einmischung  von  Enzymen  eine  ver- 
schiedene Widerstandsfähigkeit  äußern.  Bei  der  Allöolyse  tritt  daher 
meist  eine  „fraktionierte  I^sung"  ein,  d.  h.  der  eine  Bestandteil  wird 
früher  gelöst  als  der  andere. 

Das  Verhalten   der  Zellhäute  im   Gerstenendosperm. 

Brown  und  Morris  (Researches  on  the  germination  of  some 
of  the  Gramineae.  London  1890)  machten  folgende  Beobachtungen: 
Macht  man  durch  ein  Gerstenkorn,  welches  sich  in  den  ersten 
Keimungsstadien  befindet,  einen  Längsschnitt,  so  bemerkt  mui  unter 
dem  Mikroskope,  daß  die  Zellhäute  im  Endosperm  gelöst  werden«  An 
Schnitten  von  Körnern,  die  sich  in  verschiedenen  aufeinander  folgenden 
Keimungsstadien  befinden,  ist  leicht  zu  erkennen,  daß  der  Lösungs- 
prozeß  in  der  Nähe  des  Schildchens  seinen  Anfang  nimmt  und  dann 
einwärts  in  das  Endosperm  nach  dem  Ende  des  Korns  hin  Yor- 
schreitet,  und  zwar  unterhalb  der  Aleuronschicht  etwas  ausgiebiger 
als  wie  in  der  Mitte.  Nach  8—9  Tagen  der  Keimung  sind  alle  Zell- 
wände gelöst;  häufig  findet  man  noch  an  der  Spitze  eine  kleine 
Partie,  welche  intakt  geblieben  ist.  Nachdem  die  Zellwände  gelöst 
sind,  werden  auch  die  Stärkekörner  angegriffen,  und  zwar  zuerst  in 
der  Nähe  des  Schildchens. 

Zu  diesen  Beobachtungen  gelangt  man  ohne  Färbemethoden. 
Wenn  man  dagegen  die  Schnitte  färbt,  so  sieht  man,  daß  die  Zell- 
häute keineswegs  gelöst,  wohl  aber  korrodiert  werden :  sie  unterliegen 
der  Allöolyse.  Infolge  derselben  werden  sie  für  die  Enzyme  dni^- 
lässig.  Der  Prozeß  verläuft  sonst  im  ganzen  so,  wie  er  fOr  die 
„Lösung"  der  Zellhäute  angegeben  wurde. 

Um  die  Korrosion  der  Zellwand  zu  erkennen,  kann  man  am 
besten  Kongorot  anwenden.  Dadurch  wird  die  intakte  Membran 
intensiv  rot  gefärbt,  die  durch  Allöolyse  korrodierte  dagegen  achwach 
hellrot 

Den  Schnitt  fertigt  man  in  folgender  Weise  an:  Die  Schnitt- 
fläche von  einem  Korn  bestreicht  man  mit  Gummi  arabicum- Lösung 
und  läßt  dieselbe  eintrocknen.  Von  der  trockenen  Fläche  kann  man 
dünne  Schnitte  abnehmen,  die  man  auf  den  Objektträger  bringt  und 
etwas  anfeuchtet,  wodurch  sie  sich  aufrollen.    Man  setzt  nun  einen 
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Tropfen  Koogorotlösung  hinzu  und  spült  nach  einiger  Zeit  mit  Wasser 
ab.  Der  Haupwert  der  Färbung  liegt  darin,  daß  man  im  Endosperm 
deutlich  die  intakten  Zellhäute  von  den  korrodierten  unterscheiden 
kann.  Die  durch  AllOolyse  veränderten  Membranen  der  Endosperm- 
zdlen  geben  eine  viel  zartere  Zeichnung,  da  sie  durch  Kongorot 
hellrot  gefärbt  werden.  Die  intakten,  dunkelrot  gefärbten  Zellen  sind 
von  einer  Uebergangszone  umgeben,  in  denen  die  Zellbäute  zum  Teil 
korrodiert  sind. 

Die  Stärkekörner  werden  erst  angegriffen,  nachdem  die  Membranen 
korrodiert  sind. 

Das  Verhalten  der  Enzyme. 
1)  Das  ungekeimte  Gerstenkorn. 

Um  die  Verteilung  der  diastatiscben  Enzyme  im  Oerstenkorne 
unter  dem  Mikroskope  zu  erkennen,  muß  man  dieselben  mittels  der 
Ouajakwasserstoffsuperoxydreaktion  sichtbar  machen.  Die  Untersuchung 
wird  in  folgender  Weise  ausgeführt:  Ein  trockenes,  ungekeimtes  Gersten- 
korn wird  durch  einen  Längsschnitt  in  zwei  Teile  geteilt,  welche 
10 — 15  Minuten  in  einer  frisch  bereiteten,  hellbraunen  Guajaklösung 
zu  verweilen  haben.  Danach  läßt  man  die  Objekte  an  der  Luft  liegen, 
bis  der  Alkohol  verdunstet  ist. 

Befeuchtet  man  nun  die  Schnittflächen  mit  einer  verdünnten 
Lösung  von  Wasserstoffsuperoxyd,  so  wird  das  Gewebe  da,  wo  es 
Diastase  enthält,  blau  gefärbt.  Von  der  Oberfläche  kann  in  diesem 
Falle  direkt  ein  Schnitt  abgenommen  werden,  um  ihn  unter  dem 
Mikroskope  zu  betrachten.  An  einem  solchen  Präparate  erkennt  man, 
daß  die  Zellinhalte  vom  Gewebe  des  Embryos  und  besonders  vom 
Schildchen  Diastase  enthalten.  Nur  spurenweise  findet  sich  das  Enzym 
in  den  stärkefahrenden  Endospermzellen  und  zwar  im  Plasmanetze 
zwischen  den  Stärkekörnern. 

2)  Das  gekeimte  Oerstenkorn. 

Hier  muß  man  den  ersten  Schnitt  verwerfen,  weil  durch  das 
Schneiden  mit  dem  Messer  die  einzelnen  Bestandteile  dorthin  geführt 
werden,  wo  solche  sonst  nicht  vorhanden  sind.  Der  eindringende 
Alkohol  schlägt  aber  die  Diastase  nieder  und  hindert  so  die  Ueber- 
tragung. 

Es  zeigte  sich  jetzt,  daß  mit  dem  Einweichen  die  erste  Verän- 
derung in  der  Verteilung  der  diastatischen  Stoffe  vor  sich  geht.  Wenn 
man  eine  Heihe  von  Körnern,  welche  sich  in  verschiedenen  Keimuogs- 
Stadien  befinden,  untersucht,  so  ist  zu  sehen,  wie  das  Endosperm 
mehr  und  mehr  an  Diastase  angereichert  wird.  Zuerst  füllen  sich 
die  Zellen  in  der  Nähe  des  Schildchens,  und  von  hier  aus  werden 
immer  weitere  Gewebepartieen  ergriffen.  Die  Art  und  Weise  des 
Vorrückens  dieses  Prozesses  ist  so,  wie  für  die  AUöolyse  angegeben. 

Soll  das  gekeimte  Gerstenkorn  zum  Darren  reif  sein,  so  müssen 
alle  Endosperm  zellen  diastasehaltig  sein;  es  darf  also  bei  Anwendung 
der  Guajakwasserstoffsuperoxydreaktion  keine  Stelle  im  Endosperm 
farblos  bleiben.  Ferner  müssen  in  einem  solchen  Korne  alle  Zellhäute 
des  Endosperms  durch  Allöolyse  angegriffen  sein. 

88* 
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Die  Enzymbildang  in  besonderer  Hinsicht  auf  die 

Mälzereipraxis. 

Bringt  man  einige  Gerstenkörner  auf  mit  Wasser  getränkte  Glas- 
wolle in  einen  sauerstofffreien  Raum,  welcher  alsdann  der  für  die 
Keimung  günstigsten  Temperatur  ausgesetzt  wird,  so  zeigt  sich  nach 
ca.  8  Tagen,  bei  Anwendung  der  Gusgakwasserstoffsnperoxydreaktion, 
daß  besonders  die  Zellbäute  im  Endosperm  ganz  mit  Diastase  durch- 
tränkt sind.  Die  im  Korne  vorhandene  Translokationsdiastase  hat 
sich  vom  Embryo  aus  im  ganzen  Gewebe  verteilt  Ein  solches  Koro 
mit  der  Färbungsmethode  durch  Kongorot  untersucht,  zeigt,  daß  die 
Zellhäute  im  Endosperm  keine  Spur  von  AllOolyse  aufweisen;  alle 
sind  intakt  geblieben.  Die  Translokationsdiastase  ist  also  nicht  im 
Stande,  die  Zellhaut  zu  korrodieren. 

Läßt  man  zu  den  Körnern  mehr  und  mehr  Sauerstoff  hinzutreten, 
so  erhöht  sich  dementsprechend  der  Diastasegehalt  in  denselben  und 
die  Zellhäute  im  Endosperm  beginnen  sich  zu  korrodieren.  Durch  die 
Einwirkung  des  Sauerstoffes  wird  die  Sekretionsdiastase  erzeugt,  welche, 
stärkerwirkend,  zunächst  die  ZeUhäute  und  dann  die  Stärke  anzu- 
greifen vermag.  Hoff  mann  (Berlin). 

Lindau,  Cf.,  Zwei   neue   deutsche   Pilze.    (Hedwigia.   1896. 
Heft  2.  p.  56-67.  Mit  Abbildg.) 

Verf.  beschreibt  zwei  neue  ihm  zufällig  in  die  Hand  gekommene 
Askomyceten:  Chaetomium  marchicum  und  Peziza  (Ha- 
maria)  alpigena,  ersterer  auf  faulenden  Blättern,  letzterer  auf 
Papier  beobachtet 

Die  Ghaetomium-Art  ist  hauptsächlich  durch  das  Fehlen  der 
Conidienträger  sowie  die  braunen  citronenförmigen  Sporen  —  die  üb- 
rigens nicht  keimfähig  waren  —  charakterisiert.  Die  Peziza-  Spedes 
unterscheidet  sich  von  den  ähnlichen  der  Gattung  durch  die  geringe 
Größe  (Fruchtkörper  ^/^ — ^/^  mm  breit)  und  die  fast  spindelförmigen, 
kleinen  Sporen.  Sporen  wie  Schläuche  beider  Arten,  sowie  ein  r&es 
Perithecium  von  Chaetomium  siud  in  der  Abbildung  wiedergegeben. 

Wehmer  (Hannover). 

Wagner,  G.,    Beiträge    zur  Kenntnis    der  Goleosporien 
und  der  Blasenroste  der  Kiefern  (Pinus   silvestris 
und  Pinus  montana  Mill.)    (Zeitschr.  für  Pflanzenkrankheiten. 
Bd.  VI.  Stuttgart  1896.) 
Durch  das  häufige  Auftreten  des  Peridermium  Pini  (Willd.) 
Klebahn  In  den  Beständen  der  sächsischen  Schweiz  sah  sich  Verf. 
veranlaßt,  den  durch  dasselbe  hervorgerufenen  Krankheitserscheinungen 
sowie    der  Biologie  des  Pilzes  selbst   größere  Aufmerksamkeit  zu 
schenken.    Er  beobachtete  in  der  genannten  Gegend   sowie  an  der 
böhmischen  Grenze:  Coleosporium  Senecionis  (Pers.)   Fries, 
auf  Senecio  vulgaris,    S.  viscosus,    S.   silvaticus;    dazu 
gehört  Peridermium  oblongisporum  Fckl.  auf  Pinus  sil- 
vestris. Von  dieser  allgemeinen  Form  trennt  Verf.  C.  Senecionis 
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(Pers.)  Form  U*  Diese  beobachtete  er  auf  Senecio  Fuchsii 
Gm.  und  auf  S.  uemorensis  L.  E8[  steht  offenbar  mit  Peri- 
dermium  obloagisporum  in  keiner  Beziehung,  da  es  dem  Verf. 
nicht  gelang,  erfolgreiche  Aussaatversuche  mit  Sporen  zu  machen. 
Femer  wurde  häufig  gefunden:  C.  Tussilaginis  (Pers.)  Elebahn 
auf  Tussilago  Farfara  L.  samt  dem  dazugehörigen  Peridermium 
Plowrightii  Kleb,  auf  Pinus,  C.  Petasitis  d.  By.  mit  P.  Die- 
telii  Wgr.,  G.  Euphrasiae  (Schum.)  Winter  auf  Euphrasia 
officinalis  L.,  E.  Odontites  L.,  Alectorolophus  major 
Rchb. 

C.  Melampyri  (Rbent.)  Klebahn  auf  M.  nemorosum  L.; 
das  dazugehörige  P.  Soraueri  fand  Verf.  nicht.  Coleosporium 
Gampanulae  (Pers.)  L6v.  auf  Gampanula  rotundifolia  L.,  G. 
patula,  G.  rapunculoldes  L,  G.  Trachelium  L.,  G.  persi- 
cifolia  L.,  G.  macrantha. 

Goleosporium  Sonchi  (Pers.)  auf  Sonchus  oleraceus  L. 

Auf  Adenos.tyles  fand  sich  Goleosporium  GacaliaeD.G.; 
das  zugehörige  Peridermium,  bisher  noch  nicht  bekannt,  wurde 
vom  Verf.  auf  Pinus  montana  gefunden:  Peridermium  Ma- 
gnusii  Wgr.  Ebenso  entdeckte  Verf.  auf  Senecio  subalpinus 
Koch  ein  neues  Goleosporium, G.  subalpinum  Wgr.,  zu  welchem 
auch  ein  auf  den  Nadeln  yon  Pinus  montana  vegetierendes  neues 
Peridermium  Kriegerii  Wgr.  n.  sp.  gefunden  wurde. 

B.  Zander  (Berlin). 
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Erflger,  Fr.,  Erfahrungen  über  die  Verwendbarkeit  des 
Petroleums  als  Insekticid.  (Gartenflora.  1896.  p.  99  u.  125.) 
Zu  den  Versuchen  diente  eine  Emulsion,  bestehend  aus  Petroleum 
und  grüner  Seife.  Außerdem  enthielt  dieselbe  noch  einige  im  allge- 
meinen unschädliche  Substanzen,  gegen  die  jedoch  saugende  Insekten 
außerordentlich  empfindlich  sind.  Das  Insekticid  wird  erhalten  durch 
Emulsierung  gleicher  Teile  Petroleum,  Seife  und  Wasser.  Mittels 
dieser  Ingredientien  werden  vor  ihrer  Verarbeitung  zur  Emulsion  die 
wirksamen  Früchte  von  Solanum  lycopersicum,  des  Quassia- 
holzes  und  der  Tabaksblätter  in  der  Weise  extrahiert,  daß  hierbei 
keine  empyrheumatischen  Stoffe  in  Lösung  gehen.  Da  die  Herstellung 
einer  solchen  Emulsion  für  den  Laien  nicht  ganz  leicht  ist,  und  an- 
dererseits gerade  von  der  richtigen  Herstellung  der  Emulsion  der 
ganze  Erfolg  derselben  abhängt,  weil  sie  sich  sonst  leicht  zersetzt  und 
in  diesem  zersetzten  Zustande  dem  pflanzlichen  Organismus  Schaden 
bringt,  so  kommt  jetzt  eine  auf  Veranlassung  des  Verf.'s  von  der 
Firma  Elönne  &  Müller,  Berlin,  Louisenstraße  49  nach  der 
obigen  Vorschrift  hergestellte  Petroleumbrühe  in  den  Handel,  welche 
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sich  die  genannte  Firma  unter  dem  Namen  „Dr.  Krüger ^s  Petro- 
leumemulsion^'  gesetzlich  hat  schützen  lassen.  Vor  der  einfachen, 
nur  aus  Seife,  Petroleum  und  Wasser  hergestellten  hat  dieselbe  den 
Vorzug,  daß  sie  das  Ungeziefer,  speziell  Blattläuse,  nicht  nur  tötet, 
sondern  den  Pflanzen  auch  vor  dem  Wiederbefalle  einen  längeren 
Schutz  gewährt.  Vor  dem  Grebrauche  muß  die  Brühe,  je  nachdem  sie 
bei  zarten  oder  derberen  Pflanzen  angewendet  werden  soll,  mit  10  bis 
15  bis  20  Teilen  Wasser  verdünnt  und  tüchtig  durchgeschüttelt 
werden.  Die  so  erhaltene  Brühe  ist  dann  direkt  gebrauchsfähig.  Mit 
ihr  werden  alle  von  den  Parasiten  zu  befreienden  Teile  der  betr. 
Pflanzen  tüchtig  benetzt.  Bei  Topfpflanzen  geschieht  dieses  am  leich- 
testen, indem  sie  kopfüber  in  die  Brühe  eingetaucht  und  nach  dem 
Herausnehmen  noch  einige  Minuten  in  dieser  Stellung  gehalten  werden« 
damit  der  Ueberschuß  der  Flüssigkeit  abtropft.  Größere  Pflanasen,  oder 
solche,  die  im  freien  Lande  wachsen,  werden  mit  der  Brühe  in  mög- 
lichst feiner  Verteilung  auf  der  Ober-  und  Unterseite  der  Blätter, 
sowie  auf  den  Trieben  und  speziell  auf  den  Spitzen  derselben  bespritzt, 
am  besten  mit  der  sog.  Peronospora- Spritze,  welche  die  Flüssig- 
keit nebelartig  verteilt.  Unzweckmäßig  sind  hingegen  die  Grarten- 
oder  Blumenspritzen,  welche  einen  viel  zu  starken  Strahl  geben.  Es 
wird  ferner  bei  Anwendung  der  letztereren  unnötig  viel  Flüssigkeit 
verbraucht,  man  kann  nicht  alle  Triebe  der  Pflanzen,  namentlich  die 
Seitentriebe,  gut  benetzen,  und  die  aufgespritzte  Flüssigkeit  läuft, 
weil  sie  sich  an  einzelnen  Stellen  in  zu  großer  Menge  anhäuft,  be- 
sonders bei  behaarten  Pflanzen,  gleich  wieder  ab,  ohne  daß  sie  über- 
haupt diejenigen  Stellen,  an  denen  die  Tiere  sitzen,  oder  die  Tiere 
selbst  ordentlich  benetzt  hätte.  Beim  Mangel  einer  Peronospora- 
Spritze,  die  allerdings  zur  Bespritzung  größerer  Bestände  unerläßlich 
ist,  thut  bei  Bekämpfungen  im  kleinen  auch  ein  gewöhnlicher  Spray, 
wie  er  in  allen  Toilettegeschäften  zu  haben  ist,  wegen  seiner  feinen 
Bestäubung  sehr  gute  Dienste. 

Die  Behandlung  der  Pflanzen  geschieht  am  zweckmäßigsten  an 
warmen,  aber  trüben  Tagen  oder  gegen  Abend.  Eine  Zeit  mit  hellem 
Sonnenscheine  eignet  sich  nicht.  Eine  Bespritzung  der  Pflanzen 
im  Sonnenscheine  ist  im  vorliegenden  speziellen  FaUe  besonders  aus 
dem  Grunde  zu  vermeiden,  weil  der  größte  Teil  der  wirksamen 
Emulsionsbestandteile  in  trockener,  heißer  Luft,  also  bei  Sonnenschein, 
sich  zu  schnell  verflüchtigt,  während  die  Seife  als  fester  Ueberzug 
auf  den  benetzten  Stellen  sitzen  bleibt 

Als  vorteilhaft  hat  es  sich  erwiesen,  der  ersten  Bespritzung  nadi 
etwa  2  Tagen  eine  zweite  folgen  zu  lassen,  nach  welcher  die  Pflanzen 
in  den  meisten  Fällen  sauber  sind,  und  man  hat  dann  nur  einer 
Neuinfektion  durch  Wiederholung  der  Bespritzung  in  gewissen  längeren 
Zeiträumen  vorzubeugen. 

Die  vom  Verf.  im  Sommer  1895  gemachten  und  stets  von  gün- 
stigem Erfolg  begleiteten  Versuche  wurden  zum  größten  Teile  mit  der 
oben  näher  beschriebenen  Emulsion  ausgeführt.  Sie  beziehen  sich  zum 
Teil  auf  Treibhaus-,  zum  Teil  auf  Freilandpflanzen.  Bezüglidi  der  an- 
gestellten Versuche  im  einzelnen  sei  auf  das  Original  verwiesen. 
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Da  bei  der  Hantierung  mit  der  Petroleamemulsion,  im  Gegen- 
satze zum  Amylokarbol,  keine  nachteilige  Beeinflussung  der  Gesund* 
heit  der  Arbeiter  erfolgt,  da  die  meisten  Pflanzen  eine  Behandlung 
mit  der  Emulsion  ohne  Schaden  vertragen,  und  da,  allem  Anscheine 
nach,  auch  andere  saugende  Parasiten  durch  das  Mittel  vernichtet 
werden,  so  dürfte  diese  blattlaustötende  Emulsion  wohl  bald  auch 
sich  weiter  als  ein  geschätztes  Infekticid  einbürgern. 

Otto  (Proskau). 

Frank,  A.,  Ueber  Fanglaternen  zur  Bekämpfung  land- 
wirtschaftlicher schädlicher  Insekten.  (LandwirtschaftL 
Jahrbücher.  Bd.  XXV.  1896.  p.  483} 
Verf.  hat  seinerzeit  auf  die  Moll  sehe  Fanglaterne  aufmerksame 
gemacht,  als  ein  Mittel,  um  auf  dem  Felde  die  Wintersaateulen  ab- 
zufangen —  Schmetterlinge,  welche  bekanntlich  die  den  verschiedenen 
Pflanzen  (Rüben,  Kohl  etc.)  gefährlichen  Edelraupen  erzeugen.  Da 
sich  Frank  damals  überzeugt  hat,  daß  diese  Laterne  die  Winter- 
saateulen in  Menge  abfängt,  so  hat  er  eine  genauere  Prüfung  der 
Wirkung  solcher  Laternen  vorgenommen.  Zur  Prüfung  gelangten 
drei  Arten  von  Laternen,  doch  leistete  die  MolTsche  Fanglaterne 
weitaus  das  Beste  im  Abfangen  der  Insekten.  Diese  Laterne  steht 
auf  einem  IV2  ^  hohen  Holzgestelle,  welches  derartig  auf  dem  Felde 
aufgestellt  wird,  daß  der  Lichtschein  möglichst  weit  die  Umgebung 
beherrscht.  In  der  Laterne  befindet  sich  eine  Petroleumlampe  oder 
unter  Umständen  auch  mehrere.  Die  Laterne  hat  4  Glasscheiben  und 
oben  eine  Bedachung  mit  Luftabzug,  der  von  einer  Sturmkuppe  ge- 
schützt ist.  Die  4  Glasscheiben  der  Laterne  haben  eine  etwas  ge- 
neigte Stellung,  damit  die  an  sie  heranfliegenden  Schmetterlinge 
herabgleiten  und  in  4  offene  Kästen  fallen,  welche  direkt  unter  diesen 
Glasscheiben  stehen  und  mit  Melasse  gefüllt  sind,  worin  die  Insekten 
zu  Grunde  gehen.  Da  die  Insekten  bei  schlechtem  Wetter  nicht 
fliegen,  so  ließ  Frank  die  Laterne  nur  bei  gutem  Wetter  nachts 
brennen.  Die  ertrunkenen  Insekten  wurden  durch  Rörig  zoologisch 
bestimmt.  In  der  Zeit  vom  31.  Mai  bis  8.  September  wurden  circa 
4000  Insekten  gefangen  und  erwiesen  sich  von  dieser  Menge,  pro- 
zentisch ausgedrückt:  ca.  17  Proz.  als  sehr  schädlich,  31  Proz.  als 
ziemlich  schädlich,  7  Proz.  als  nützlich  und  45  Proz.  als  indifferent. 
Unter  den  schädlichen  Insekten  war  besonders  die  Wintersaateule 
vertreten,  neben  anderen  schädlichen  Eulen.  Die  Beobachtungen  über 
die  Flugzeit  dieser  Schmetterlinge  haben  ergeben,  daß  es  zu  ihrer 
Vernichtung  genügt,  die  Lampe  von  der  zweiten  Hälfte  Juli  bis  Ende 
August  in  Thätigkeit  zu  erhalten.  Die  Beobachtungen  werden  mit 
Feldfanglaternen  einfacherer  und  billigerer  Art  fortgesetzt. 

Stift  (Wien). 

Borara, Fr.,  Erfahrungen  mit  Rovarin.    (Oesterr.-Ungarische 

Zeitschrift  für  Zuckerindustrie  und  Landwirtschaft.    1896.  p.  407.) 

Dieses  chemische  Mittel  dient  zur  Bekämpfung  des  punktbäuchigen 

Hohlrüsslers  (Cleonus  punctiventris  Germ.),  welcher  Rüssel- 
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käfer  seit  einem  VierteljabrhuDdert  als  der  ärgste  Feind  des  un- 
garischen Rübenbaues  bekannt  i£(t  Für  die  Bekämpfung  bat  sich  in 
erster  Linie  Schweinfurtergrün  als  wirksam  erwiesen,  doch  8t5£t 
aber  die  alleinige  Anwendung  dieses  Giftes  in  der  Praxis  auf  gewisse 
Hindernisse.  Verf.  mischte  daher  das  Schweinfurtergrün  mit  ent- 
sprechend wirkenden  Substanzen,  welche  einerseits  eine  Emuldon  im 
Wasser  herbeiführen  und  andererseits  die  schädliche  Wirkung  des 
Schweinfurtergrüns  auf  die  Blätter  der  jungen  BQbenpflanzen  auf- 
heben. Dieses  Mittel  wurde  in  Ungarn  unter  dem  Namen  „RoYarin^ 
patentiert  Die  normale  Verdünnung  des  Bovarins  ist  eine  2^/^  proz. 
und  man  bedient  sich  dieser  Emulsion  zum  Bespritzen  sehr  zarter 
junger  Rüben,  sowie  zum  Bestäuben  der  als  Fangpflanzc  gebauten 
Rübe,  überhaupt  an  allen  jenen  Stellen,  welche  erfahrungsgemäß  den 
Ansturm  der  einwandernden  Rüsselkäfer  in  erster  Linie  auszubalten 
haben.  Verf.  •  behauptet  auf  Grundlage  seiner  eingehenden  Beobach«- 
tungen,  daß  aufgegangene  Rüben,  welche  mit  Rovarin  bespritzt  werden, 
gegen  den  Rüsselkäfer  gefeit  sind.  Die  Bespritzung  eines  Hektars 
kommt  auf  fl.  4,60  zu  stehen,  da  aber  das  Bespritzen  des  ganzen 
Feldes  entbehrlich  ist,  so  verringern  sich  die  Kosten  ganz  bedeutend. 
Das  Rovarin  tötet  nicht  nur  den  Rüsselkäfer,  sondern  auch  Aaskäfer, 
Erdflöhe,  Lappenrüßler ,  Staubkäfer,  ebenso  verenden  die  an  mit 
Rovarin  bespritzten  Ahorn-,  Obst-  und  Roßkastanienbäumen  befind- 
lichen Maikäfer.  Bis  jetzt  hat  sich  das  Rovarin  auf  5  Gütern  mit 
über  430  Hektar  Rübenbau  glänzend  bewährt.  Stift  (Wien). 

Morärek,  J.,  Mittel  gegen  den  Rüsselkäfer  (Gleonus  punc- 
tiventris).  (Oesterreich.  landw.  Wochenbl.  1896.  p.  243.) 
Verf.  fand  in  Ungarn  im  Jahre  1879  zum  erstenmale  den 
Rüsselkäfer  und  wurden  damals  auf  einer  39,5  ha  großen  Ackerfläche 
allein  13,15  hl  dieses  Schädlings  gesammelt  Im  heurigen  Frühjahre 
gelang  es  Verf.,  ein  Mittel  aufzufinden,  welches  den  Rüsselkäfer  sicho^ 
tötet,  der  Pflanze  nicht  schadet,  billig  ist  und  für  Tiere  höherer 
Ordnung,  sowie  auch  den  Menschen  keine  Gefahr  bildet  Dieses 
Mittel  ist  das  Chlorbaryum,  welches  in  Fluß-  oder  Brunnenwasser 
gelöst  und  auf  die  Rübe  gestäubt  wird.  Die  entsprechende  Chlor- 
baryiimlösung  ist  je  nach  Alter  und  Entwickelung  der  Rübeopflanze 
eine  2-^4-proz.  Das  Bestäuben  der  Rübe  geschieht  nicht  breitwürfig, 
sondern  auf  die  Reihen,  um  mit  dem  Chlorbaryum  zu  sparen,  um 
«ine  jede  Rübenpflanze  zu  besprengen  und  um  bei  der  Arbeit  vom 
Winde  nicht  behindert  zu  werden.  Ein  zu  starkes  Bespritzen  der 
Rübe  ist  unwirtschaftlich  und  könnte  auch  den  Pflanzen  schaden,  weil 
das  Chlorbaryum  bei  Anwendung  zu  starker  Lösung  oder  in  zu  großer 
Menge  eine  ätzende  Wirkung  auf  die  zarten  Pflanzenblätter  ausübt 
und  das  Zellengewebe  zerstört  Für  normale  Verhältnisse  und  in 
günstigen  Jahren  genügt  ein  zweimaliges  Bestäuben  der  Rübe,  und  nur 
bei  anhaltender  Dürre  und  bei  starkem  Auftreten  der  Käfer  ist  ein 
drittes  Besprengen  der  Rüben,  kurz  vor  oder  nach  dem  Vereinzeln, 
notwendig.  Das  Chlorbaryum  kann  für  sich  allein  oder  mit  Bei- 
mischung klebriger  Mittel  (Gummi,  Melasse  etc.)  angewendet  werden. 
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Fflr  18  ha  kostet  ein  zweimaliges  Besprengen  der  Bttbe  fl.  29,87  und 
ein  dreimaliges  Besprengen  fL  56,40.  Stift  (Wien). 

Hollmng,  M.,  Siebenter  Jahresbericht  über  die  Thätig- 
keit  der  Versachsstation  für  Nematodenvertilgung 
und  Pflanzenschutz  zu  Halle  a.  S.  1895. 

Der  Bericht  giebt  zunächst  eine  Statistik  der  im  Berichtsjahre 
ausgeführten  Arbeiten,  nach  welcher  die  Station  609  Einsendungen 
zu  erledigen  hatte  und  enthält  folgende  wissenschaftliche  Abhand- 
lungen : 

1)  Untersuchungen  über  den  Mageninhalt  der  Saat- 
krähe (Gorvus  frugilegus  L.).  Die  Krähe  gehört,  was  die 
Schädlichkeit  oder  die  Nützlichkeit  anbelangt,  zu  den  vielumstrittenen 
Vogelarten.  Als  objektive  Unterlage  zur  Beurteilung  der  Nützlichkeit 
oder  Schädlichkeit  einer  Vogelart  können  u.  a.  die  Magenunter- 
suchuDgen  dienen  und  wurden  hier  die  Untersuchungen  ausnahmslos 
an  der  Species  CorvusfrugilegusL.in  den  Monaten  April,  Mai  und 
Juni  vorgenommen.  Zdr  Untersuchung  gelangte  der  Mageninhalt  von 
131  Krähen  und  lieferte  die  Klasse  der  Insekten  und  unter  diesen 
wieder  die  Ordnung  der  Käfer  den  überwiegenden  Teil  der  Krähen- 
nahrung. Sicher  erkannt  und  bestimmt  wurden  20  Käfergattungen 
mit  30  Arten  und  im  ganzen  2607  Individuen.  Verf.  kommt  nach 
seinen  Untersuchungen  zu  folgenden  Schlußergebnissen:  a)  Die  unter- 
suchten Krähen  haben  sich  im  großen  und  ganzen  weder  ausschließlidi 
nützlich  noch  ausschließlich  schädlich  erwiesen,  b)  Ihre  Nahrung  hat 
zum  vorwiegenden  Teile  (etwa  66  Proz.)  in  tierischen  Objekten,  und 
zwar  Mäusen,  Getreidelaufkäfer-Larven,  Engerlingen,  Maikäfern,  Dung- 
käfern und  Klee-Lappenrüßlern  bestanden.  Die  pflanzliche  Nahrung 
wurde  von  Weizen-,  Hafer-,  Gerstenkörnern  und  Kirschen  gebildet, 
e)  Der  auf  der  einen  Seite  durch  die  Krähen  verursachte  Schaden 
wurde  durch  den  anderenteils  gebildeten  Nutzen  vollkommen  aufgewogen 
und  sogar  noch  um  ein  Bedeutendes  übertroffen,  doch  in  der  Haupt- 
sache nähren  sich  die  Krähen  von  schwer  beweglichen  Insekten. 

2)  Die  Präparation  von  Rüben samen  nach  der  Jensen- 
schen  Warmwassermethode.  Die  Jensen'sche  Methode  (zur 
Verhütung  des  Wurzelbrandes) ,  welche  vom  Reichspatentamte  als 
nicht  patentfähig  erklärt  wurde,  besteht  in  nichts  anderem  als  in 
einer  Warm  wasserbeize,  welche  lange  Jahre  hindurch  von  Jensen 
als  das  beste  Mittel  zur  raschen  Vernichtung  des  (gedeckten)  Brandes 
bei  Gerste  und  zur  sicheren  Beseitigung  des  nackten  Flugbrandes 
hingestellt,  neuerdings  von  ihm  selbst  aber  als  unpraktisch  be- 
zeichnet worden  ist.  Nach  dieser  Methode  werden  die  zu  präpa- 
rierenden Rübenkerne  vorerst  6  Stunden  in  Wasser  eingequellt  und 
dann  die  feuchte  Rübensamenmasse  an  einem  nicht  zu  trockenen  Orte 
10 — 12  Stunden  lang  sich  selbst  überlassen.  Hierauf  ist  das  Saatgut 
in  heißes  Wasser  von  53^/2^  C  5  Minuten  lang  in  der  Weise  ein- 
zutauchen, daß  die  £Lnäuel  nach  10 — 15  Sekunden  langem  erstmaligen 
Verbleiben  in  dem  heißen  Wasser  herausgehoben  und  erst  nach  einer 
mehrere  Sekunden  währenden  Pause  wieder  eingetaucht  werden  u.  s.  f. 
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Die  Masse  ist  daon  mit  kaltem  Wasser  rasch  abzukQbleii  und  dann 
in  dünner  Schicht  zum  Trocknen  auszubreiten.  Die  genaue  Aus- 
führung dieser  Methode  gewährt  nicht  unbedeutende  Schwierigkeit 
und  gilt  dies  namentlich  Ton  der  Warmwasserbeize. 

Da  aus  den  bisher  mitgeteilten  Versuchen  Jensen's  nicht  er- 
sichtlich ist,  ob  die  Vorquellung  oder  die  eigentliche  Heißwasserbdze 
das  wesentliche  Moment  der  Methode  ist  und  ob  nicht  vielleicht  die 
Behandlung  mit  heißem  Wasser  relativ  schädlich  auf  den  Rübensamen 
wirkt,  so  hat  Verf.  eine  Reihe  von  Untersuchungen  mit  einer  größeren 
Anzahl  von  Rübensamenproben  verschiedener  Herkunft  angestellt 
Den  Untersuchungen  sind  nun  folgende  Ergebnisse  zu  entnehmen: 
1)  Sowohl  die  Kaltwasserbeize  (4  Stunden  eintauchen,  8  Stunden 
Nachquellen  an  der  Luft),  wie  die  J  e  n  s  e  n  'sehe  Warm  Wasserbehandlung, 
Bind  von  vorteilhafter  Wirkung  auf  die  Keimkraft  des  Rübensamens. 
Die  Kaltwasserbeize  wirkt  besser  als  die  Warmwasserbehandlung  und 
ist  zudem  einfacher  und  praktikabler  als  letztere.  2)  Die  durch  eine 
der  genannten  Präparationsmethoden  erzeugte  Steigerung  der  Keim- 
kraft hält  nach  Versuchen  im  Sandkeim  fast"*  60  Tage  vor,  sie  ist 
nach  Ablauf  von  6  Monaten  vollständig  verschwunden.  3)  In  Frdland 
zeigen  die  Rübensamen  50  Tage  nach  der  Präparation,  sowohl  was 
Keimziffer,  als  Wurzelbrandstärke,  als  Wachstumfreudigkeit  an- 
belangt, bereits  keinerlei  Vorteile  mehr  gegenüber  gewöhnlichen 
Rübenknäueln.  4)  Die  günstigen  Keimungs-  und  Wachstumsver- 
hältnisse, welche  Jensen  bei  den  nach  seiner  Methode  präparierten 
Rübenkernen  vorfand,  sind  ausschließlich  der  Einwirkung  des  ktUten 
Wassers  zuzuschreiben.  Insofern  bietet  aber  die  Jensen 'sehe 
Präparationsweise  gar  nichts  Neues,  denn  es  ist  eine  längst  bekannte 
Thatsache,  daß  „eingequellte^^  Rübensamen  rascher  keimen  etc.  als  ge- 
wöhnliche. 5)  Die  durch  eine  Präparation  nach  Jensen 's  Wann- 
wassermethode erzielte  Verminderung  des  Wurzelbraudes  ist  bei  Ver- 
wendung nicht  frisch  präparierten  Rübensamens  zu  unbedeutend,  um 
der  Methode  eine  Zukunft  zu  sichern. 

3)  Bemerkungen  über  die  im  Jahre  1895  in  der  Pro- 
vinz Sachsen  aufgetretenen  Pflanzenkrankheiten. 

A.  Schäden  durch  höhere  Tiere.  Da  das  Auftreten  det 
Feldmäuse  einen  ganz  ungewohnten  Umfang  annahm,  so  wurde  der 
Loeffler'sche  Bacillus  typhi  murium  zur  Vertilgung  ver- 
suchsweise angewendet  Der  Bacillus  typhi  murium  verseucht 
und  vernichtet  unsere  Feldmäuse.  Da  das  Mittel  weder  für  den 
Menschen,  noch  für  die  jagdbaren  Tiere  oder  sonstigen  nützlichen 
Feldbewohner  eine  Gefahr  in  sich  birgt,  ist  es  an  und  für  sich  dem 
Strychninweizen ,  dem  Strychnin-Saccharinhafer,  dem  Stroh  mit 
Phosphorlatwerge,  den  Phosphorpillen,  Barytpillen  und  sonstigen 
Mäusepillen  entschieden  vorzuziehen.  Dagegen  sind  drei  Umstände 
der  allgemeinen  Einbürgerung  hinderlich  und  zwar  1)  die  hohen  Kosten 
der  Bacillenkülturen,  2)  die  Thatsache,  daß  ein  epidemisches  Umsich- 
greifen desMäusebacillus  nur  unter  besonders  günstigen  Verhiüt- 
nissen  einzutreten  scheint,  3)  der  Umstand ,  daß  nur  frisch  bereitete 
Kulturen  die  erwünschte  Wirkung  äußern. 
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B.  Sch&den  durch  niedere  Tiere.  Der  Getreidelaufk&fer, 
ZabruB  gibbus,  hat  sich  in  unaDgenehmer  Weise  fühlbar  gemacht 
Zar  BekämpfuDg  könnten  nur  chemische  Mittel,  welche  ätzend  oder 
erstickend  wirken,  von  Erfolg  begleitet  sein.  Die  Aaskäferlarve, 
Silpha  opaea,  S.  atrata,  scheint  sich  nicht  in  dem  Maße  wie 
frtiher  bemerkbar  gemacht  zu  haben,  dagegen  hat  aber  der  Liguster- 
Lappenrüßler,  Otiorchynchus  ligustici  L.  viel  Schaden  ver- 
ursacht. Dieser  Schädling  legt  im  Mai  und  Juni  seine  Eier  in  die 
Erde  ab  und  hat  hier  Ende  Juli  seine  erste  Generation  vollendet. 
Im  September  erscheinen  die  Larven  der  zweiten  Generation,  welche 
vermutlich  als  Larve  überwintern  und  anfangs  April  des  darauf- 
folgenden Jahres  zum  Käfer  werden.  Die  Tiere  zeigen  eine  außer- 
ordentliche Fähigkeit  im  Entbehren  von  fester  und  flüssiger  Nahrung. 
Das  Einsammeln  der  Käfer  erfolgt  am  Boden  durch  Ausbreiten  von 
alten  Säcken,  Blechen,  Kistendeckeln  etc.  auf  dem  Felde,  unter 
welchen  sich  die  Käfer  massenhaft  ansammeln. 

Der  liniierte  Graurüßler,  Sitones  lincatus,  hat  sich,  was 
tselten  ist,  Ende  Mai  an  einer  Stelle,  in  „Schwärmen"  gezeigt.  Der 
Komkrebs,  Calanda  granaria  L.  s.  Sitophilus  gr.,  auch 
schwarzer  Kornwurm,  Kornbock,  Wippel,  Klander  genannt,  hat  große 
Ausbreitung  gefunden  und  widmet  ihm  Verf.  eine  eingehende  Be- 
handlung. Zur  Bekämpfung  kennt  man  eine  Reihe  von  Mitteln, 
welche  je  nach  den  lokalen  Verhältnissen  Berücksichtigung  erfahren 
müssen.  Von  weiteren  Schädlingen  sind  noch  zu  nennen :  Der  Erbsen- 
käfer, Bruchus  pisi,  der  nebelige  Schildkäfer,  Cassida  nebu- 
losa,  der  Weinstockfallkäfer,  Eumolpus  vitis,  die  Stachelbeer- 
blattwespe, Nematus  ventricosus,  die  Kirschblattwespe,  Erio- 
campa  adumbrata;  Rübenblattwespe ,  Atharia  spinarum, 
ferner  Raupenschäden  durch  die  Kohlraupe,  Mamestra  oleracea, 
Apfelbaumgespinstmotte,  Hyponomeuta  evonymella  u.  a.  Die 
Larven  von  Bibio  hortulans,  der  Gartenhaarmücke,  haben  in 
großer  Zahl  die  Köpfe  der  Rübenstecklinge  befallen  und  viele  ihrer 
jungen  Triebe  beraubt  Unter  den  Blattlausschäden  hatten  besonders 
die  Zuckerrüben  und  namentlich  die  Rübensamen  zu  leiden,  so  daß 
Mißernten  eintraten. 

Die  Rübennematoden,  Heterodera  Schachtii,  haben 
bald  mehr,  bald  weniger  Schaden  verursacht  Die  bisherigen  Be- 
kämpfungsversuche mit  Schwefelkohlenstoff  haben  im  Allgemeinen 
ein  ungünstiges  Resultat  ergeben.  Ein  gleiches  gilt  bezüglich  der 
Vemich tun gsver suche  unter  Anwendung  starker  Aetzkalkdüngung. 

C.  Schäden  durch  Pilzkrankheiten.  Dieselben  haben  im 
Jahre  1895  allgemein  viel  Schaden  verursacht.  Der  Brand  hat  an  Weizen, 
Gterste  und  Hafer  eine  selten  beobachtete  Höhe  erreicht.  Der  Mais  fiel 
dem  Beulen-  oder  Kaulbrand,  Ustilago  mapidis,  anheim,  auch  der 
Rost,  Puccinia  sp.  war  häufig.  Der  Grasmehltau,  Erysiphe  gra- 
m  i  n  i  s ,  ist  in  seinem  Auftreten  an  Weizen  sehr  zurückgegangen.  Die 
Kartoffeln  sind  im  allgemeinen  von  Schmarotzerpilzen  fast  gar  nicht  be- 
fallen worden,  während  die  Rüben  mancherlei  Beeinträchtigung  gegen 
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Pilze,  insbesondere  durch  die  Herzblatt-Kräusellcrankheit,  Perono- 
spora  Schachtii,  erfahren  haben.  Peronospora  arborescens 
De  By.  trat  massenhaft  auf  Mohn  auf.  Auf  schorfigen  Rüben  wurde  der 
Pilz  Phoma  betae  nachgewiesen,  doch  ist  dieser  Pilz  nicht  als 
solcher,  sondern  die  Beschafllenheit  des  Bodens  von  maßgebendem 
Einfluß  auf  die  Krankheitserscheinung.  Der  sog.  Schorf  der  RQbe 
vermag  aber  in  gutem  Rübenboden  (sandiger  Lehmboden)  keine 
Ausbreitung  zu  gewinnen. 

Die  Rotfäule  der  Rüben,  Rhizoctonia  violacea  hat  sich 
wenig  gezeigt.  Die  Obstbäume  wurden  vielfach  durch  Poly- 
Stigma  rubrum  und  Sphaerotheca  pannosa  beschädigt 

D.  Schäden  durch  atmosphärische  Einflüsse.  Die 
Zuckerrüben  wurden  häufig  durch  Blitzschläge  geschädigt  Die 
Blätter  waren  gelblich  gefärbt  und  welk,  die  Wurzel  zeigte  sich  un- 
mittelbar unter  dem  Kopfe  leidlich  gut  erhalten,  im  Inneren  ge- 
wöhnlich bohl  und  gebräunt,  im  untersten  Teile  vollkommen  zusammen- 
geschrumpft und  hart  Stift  (Wien). 

Mlgola,   Ein   Beitrag   zur   Milchsterilisierung.     (Dtsche 
tierärztl.  Wochenschr.  1896.  No.  15.  p.  119—120.) 

M.  machte  zufällig  die  Beobachtung,  daß  die  Sporen  einer 
Kartoffelbacillusart,  welche  sich  in  Milch  durch  Kochen  auf 
keine  Weise  zerstören  ließen,  durch  einstündiges  Kochen  getötet 
wurden,  nachdem  die  Milch  sauer  geworden  war.  Verf.  machte  des- 
halb Versuche  mit  dem  Bacillus  anthracis  und  seinen  im  all- 
gemeinen sehr  widerstandsfähigen  Sporen,  da  thatsächlich  lieber- 
tragUDgen  von  Milzbrand  durch  Milch  vorgekommen  sind.  Er  benutzte 
4  verschiedene  Kulturen,  nämlich  1)  eine  avirulente,  nur  vereinzelt 
Sporen  bildend,  2)  eine  seit  4  Jahren  im  Laboratorium  fortgezüchtete, 
ebenfalls  nicht  mehr  reichlich  Sporen  erzeugende,  aber  noch  virulente, 
3)  eine  sehr  virulente  und  reichlich  Sporen  bildende  und  4)  eine 
asporogene  Rasse.  Es  wurde  das  Verhältnis  zur  ungekochten  Milch, 
die  sofort  nach  dem  Melken  verwendet  wurde,  zur  Milch,  die 
^/^  Stunde  unter  Watteverschluß  gekocht  wurde  und  zur  rohen 
saueren  Milch  im  strömenden  Wasserdampfe  geprüft  Die  Ein- 
wirkungsdauer betrug  ^/s — 2  Stunden.  In  einer  TabeUe  sind  die 
sämtlichen  Versuche  übemichtlich  zusammengestellt,  und  man  ersieht 
aus  derselben,  daß  2-stündiges  Kochen  noch  nicht  in  allen  Fällen 
genügt,  um  die  Sporen  der  Milzbrandbacillen  zum  Absterben  zu 
bringen,  und  daß  sich  auch  hier  ein  rascheres  Absterben  der  Sporen 
in  sauerer  Milch  bemerkbar  machte.  Es  sind  dazu  nur  sehr  geringe 
Säuremengen  nötig,  und  man  kann  denselben  Eflfekt  auch  erzielen 
durch  Hinzufügen  von  etwas  Säure  (Salzsäure,  Phosphorsäure,  Milch- 
säure, Gitronensäure)  zu  ganz  frischer  Milch  in  einem  Verhältnis, 
daß  noch  keine  Gerinnung  eintritt.  In  der  Praxis  ist  die  Milch  mit 
derart  widerstandsfähigen  Sporen  aber  durch  Kochen  so  gut  wie  un- 
sterilisierbar,  da  eine  so  langdauernde  Erhitzung  Geschmack  und 
Aussehen  wesentlich  verändert.     Hingegen  wachsen  Sporen  in  d^ 
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Milch  oft  schon  in  wenigen  Stunden  zu  Stäbchen  aus,  die  in  diesem 
Zustande  nun  leichter  zu  vernichten  sind. 

Hierauf  wäre  yorkommenden   Falles    das  Hauptaugenmerk   zu 
richten.  Deupser  (Deutsch-Lissa). 
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üeber  den  Sänreverbrauoh  der  Hefen. 

[Aas  der  pflaBzeDphysiologiBchen  Versuchsstation  in  Geisenheim  a.  jKh.] 

Vorläufige  Mitteilnng. 

Von 

Iwan  Schukow 

aofl 

Charkow. 

Auf  Veranlassung  von  Prof.  Dr.  Wortmann  wurde  von  mir 
im  Laboratorium  der  pflanzenphysiologischen  Versuchsstation  zu 
Geisenheim  a.  IQl  eine  eingehende  Untersuchung  über  die  Einwirkung 
von  Hefen  auf  verschiedene  organische  Säuren  in  Angriff  genommen,. 


Obgleich  die  Arbeit  noch  nicht  abgeschlossen  ist,  so  mOchte^^elr  doch 
jetzt   schon  über  die  Ergebnisse  der  bisher  gemachtcav^^^«^^ 
Folgendem  kurz  berichten,  einerseits,  weil  diesdben  dQ<m>t£»Qft^^^ 


t'u. 


002  Iwan  Sehnkow, 

Abreise  aus  Geisenheim  genötigt  bin,  diesen  Teil  der  üntersochang 
abzuschließen. 

Die  Frage  über  die  Einwirkung  von  Hefen  auf  organische  Säoreo 
ist  zunächst  von  großem  wissenschaftlichen  Interesse,  weil  sie  in 
wichtige  Fragen  der  Em&hmng,  sowie  auch  der  G&rthätigkeit  der 
Hefezellen  eingreift  Dann  aber  ist  sie  auch  von  besonderer  prak- 
tischer Bedeutung,  insofern  es  dabei  auf  die  Abnahme  der  S&ure  in 
den  Weinen  während  deren  Gärung  und  Lagerung  ankommt. 

Schon  früher  hatte  Pasteur  nachgewiesen^),  daß  Hefepilze, 
wenn  sie  in  einer  Lösung  von  Weinsäure  kultiviert  werden,  die  rechts- 
drehende Modifikation  derselben  aufnehmen,  während  die  linksdrebende 
zunächst  zurückbleibt 

Nägeli  hat  dann  gefunden'),  daß  die  Hefen  ihren  Kohlenstoff- 
bedarf aus  organischen  Säuren,  sowie  vielen  anderen  organische 
Verbindungen  zu  decken  vermögen,  doch  bedürfen  sie  nach  ihm  dabei 
der  Anwesenheit  von  freiem  Sauerstoffe. 

Was  die  Säureabnahme  in  Weinen  während  der  Gärung  und  des 
Lagerns  derselben  anbetrifft,  so  sind  die  gemachten  praktischen  Er- 
fahrungen von  R.Goethe  im  Jahre  1883  folgendermaßen  zusamm^- 
gefiaßt^): 

,J)ie  seitherigen  Erfahrungen  haben  gelehrt,  daß  die  Aepfelsäure 
der  Fruchtsäfte  nach  und  nach  in  einem  gewissen  Grade  verschwindet, 
so  daß  Obstweine,  die  bei  ihrer  Fabrikation  einen  normalen  Säure- 
gehalt hatten,  nach  Jahr  und  Tag  einen  faden  Geschmack  annaiimen, 
weil  nachweislich  ein  gewisser  Teil  der  Säure  herausgefallen  od«: 
neutralisiert  war.*' 

Speziellere  einschlägige  Beobachtungen  an  lagernden  Weinen 
haben  dann  im  Jahre  1888  A.  Cz6h  und  H.  Müller-Thurgau^) 
gemacht  und  im  folgenden  Jahre  hat  Eu  lisch ^)  eingehendere  Unter- 
suchungen über  die  Säureabnahme  in  den  Weinen  veröffentlicht 

Später  haben  sich  mit  dieser  Frage  noch  E.  Mach  und 
K.  Portele'),  H.  Müller-Thurgau^  und  J.  Wortmann*) 
beschäftigt 

1)  Zopf,   Die  Pilse,  p.  194. 

8)  Nftgeli,  Erafthnuiff  derniederen  PUte.    (SitenngtberiehU  d.  ba/r.  Akad.  1879.) 
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und  Botanik.     Heransgeg.  von  J.  Boaehö  und  B.  Herrmann.  1884.) 

4)  A.  Cs^h  and  H.  Hflile  r-Thnrgan,  Welehe  Vorgänge  finden  wihraod  der 
Oirang  und  der  Weiterentwiekelnng  des  Weines  statt?  (Weinbau  und  WeiahaadeL 
1888.  No.  14  a.  15.) 
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Deber  den  SSaraverbraaeh  der  Hefen.  gQ3 

Die  Ansichten,  die  in  den  erwähnten  Arbeiten  Ober  die  Ursache 
dieser  S&ureabnahme  ausgesprochen  sind,  gehen  indessen  weit  aus- 
einander. 

Müller^Thurgau  glaubte  diese  Erscheinung  zunächst  als  einen 
rein  chemischen  Vorgang  ansprechen  zu  müssen,  indem  er  sagte  ^): 
„Deshalb  dürfte  die  festgestellte  Säureabnahme  als  Folge  des  Sauer- 
stoffeinfiusses,  also  eines  Oxydations-  oder  Verbrennungsvorganges, 
die  ungezwungenste  Erklärung  finden  und  zwar  werden  hieran  vor- 
aussichtlich Gerbsäure  und  Aepfelsäure  in  erster  Linie  beteiligt  sein/* 
—  In  seiner  späteren  Abhandlung  jedoch  ist  M  ü  1 1  e  r  -  T  h  u  r  g  a  u  auf 
Grund  von  eingehenderen  Versuchen  schon  zu  einer  ganz  anderen 
Anschauung  gekommen,  indem  er  die  Säureabniüime  der  Thätigk'eit 
von  Bakterien  zuschrieb.  Diese  Auffassung  tritt  in  folgenden  Worten 
Müller 's  klar  zu  Tage'): 

„Bei  Traubenweinen  konnte  ich  eine  derartige,  durch  Hefe  be- 
dingte Säureabnahme  bisher  nicht  konstatieren,  indem  eine  solche  bei 
durch  reine  Hefe  vergorenen  und  von  fremden  Organismen  freige- 
haltenen Weinen  in  Hunderten  meiner  Versuchsweine  nicht  eintrat. 
Dagegen  habe  ich  jn  neuerer  Zeit  in  einer  Reihe  von  Weinen,  in 
welchen  eine  beträchtliche  Säureabnahme  stattgefunden  hatte,  Bakterien 
gefunden  und  zweifle  auf  Grund  einer  Reihe  von  Beobachtungen 
nicht  daran,  daß  diese  in  manchen  Fällen  die  Ursache  der  Säure- 
abnahme sind/* 

Bei  Besprechung  von  Gärversuchen,  die  Müller-Thurgau  in 
Dürkheim  im  großen  ausführte,  sagt  er  des  weiteren: 

„Es  handelt  sich  vielmehr  um  einen  von  der  Versuchsanstellung 
unabhängigen  Vorgang  und  kann  mich  dieses  Resultat  nur  in  meiner 
später  durch  Versuche  im  kleinen  gewonnenen  Anschauung,  daß  Bak- 
terien hier  im  Spiele  seien,  bestärken.  Gerade  diese  fetten  Weine 
zeichneten  sich  durch  reichliches  Vorhandensein  solcher  aus. 

Dieser  Ansicht,  nach  welcher  Bakterien  und  nicht  die  Hefe  die 
Ursache  der  Säureabnahme  sind,  schließen  sich  auch  E.  Mach  und 
K.  Portele  an,  indem  sie  sagen'): 

„Wir  konnten  bei 'Untersuchung  einer  Anzahl  Weine  in  dieser 
Richtung  nur  dann  eine  merkliche  Säureverminderung  erkennen,  wenn 
gleichzeitig  auch  Bakterien,  sei  es  auch  nur  in  geringer  Menge,  zur 
Entwickelung  gelangten.**  —  Sie  fügen  jedoch  hinzu: 

„Die  Möglichkeit,  daß  die  Aepfelsäure  als  Nährstoff  der  Hefe 
verbraucht  werde,  ist  aber  jedenfalls  nicht  auszuschließen.** 

Die  eingehendsten  Untersuchungen  über  die  Säureabnahme,  zu- 
mal was  die  quantitativen  Verhältnisse  anbelangt,  hat  Kuli  seh 
gemacht.  Derselbe  ist  dabei  zu  der  Auffassung  gekommen,  daß  die 
Säoreabnahme  in  den  Weinen  von  der  Hefe  veranlaßt  wird  und  daß 
sie  somit  kein  rein  physikalischer  oder  chemischer  Vorgang  ist. 

„Die  Säureabnahme  konnte  in  solchen  Weinen  sofort  unterbrochen 


l)HflUer-Thargaii.    (Weinbra  v.  Weinbandel.  1SS8.  No.  15.  p.  184.) 
8)  Mfiller-Thiirgaa,    ErgebnUse  neuer  Untertachnngen  auf   dem  Gebiete   der 
Weinbereitimg.    1891.  p.  Sl  f. 

3)  A.  Babo  und  E.  Mach.    (KeUerwirtMhaft.  1896.  p.  148,  144.) 
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werden  dadurch,  daß  man  die  Hefe  durch  Filtratioii  entfernte  oder 
durch  Erhitzen  der  Flüssigkeit  tötete  ^). 

„Der  pasteurisierte  Teil  des  Weines  hatte  sich,  wie  die  chemisdie 
Untersuchung  zeigte,  wfthrend  der  sechsmonatlichen  Lagerung  nicht 
wesentlich  verändert.  Die  geringen  Abweichungen  in  dem  Ergdraiase 
beider  Analysen  Uegen  innerhalb  der  Fehlerquellen  der  üntersuchongs- 
methoden*). 

,,Er  (der  Versuch)  macht  einerseits,  was  aus  einigen  der  oben 
mitgeteilten  Versuche  schon  mit  ziemlicher  GrewiBheit  hervorgeht» 
noch  wahrscheinlicher,  daß  die  beobachtete  Säureabnahme  nicht  ein 
rein  physikalischer  oder  chemischer  Vorgang  ist,  sondern  durch  die 
Lebensthätigkeit  der  Hefe  verarsacht  wird')/* 

Hiermit  hat  Kulisch  die  ünhaltbarkdt  der  Mttller'scheo 
Ansicht  direkt  dargethan  und  nachgewiesen,  daß  die  Hefe  die  Säuren 
des  Mostes  verbrauchen  kann,  sowie  daß  der  Sauerstoff  dazu  ent- 
behrlich ist. 

„Der  Versuch  zeigt,  daß  die  Säureabnahme  von  dem  Zutritte  der 
Luft  ganz  unabhängig  ist,  da  sie  sich  in  einer  ganz  gefiUlten  und  fest 
verkorkten  Flasche  vollzog^)." 

Kulisch  will  in  diesen  Vorgängen  eine  Art  von  Gärung  sehen. 

„Da  die  Säureabnahme  bei  den  eingehender  in  dieser  Richtung 
untersuchten  Weinen  immer  erst  mit  Beginn  der  Nachgärungen  ein- 
trat und  mit  dieser  auch  ihr  Ende  erreichte,  so  liegt  es  nahe,  zwischen 
beiden  Erscheinungen  einen  ursächlichen  Zusammenhang  derart  anzu- 
nehmen, daß  die  Säure,  und  in  geringer  Menge  vielleicht  auch  noch 
andere  Extraktstoffe,  welche  nicht  Zucker  sind,  durch  die  Hefe  unter 
Kohlensäureentwickelung  in  einer  des  näheren  noch  unbekannten  Weise 
zum  Verschwinden  gebracht  werden').^ 

Für  die  Hefen  EUipsoideus  und  Apiculatus,  mit  welchen  Eu lisch 
die  Versuche  anstellte,  hat  er  gefunden,  daß  sie  in  gleicher  Weise  die 
Aepfelsäure  verbrauchen,  und  was  die  Citronen-  und  Weinsänre  an- 
betrifft, so  wurde  bei  den  Versuchen  mit  diesen  Säuren  keine  Säur»- 
abnahme  beobachtet 

„Eine  Abhängigkeit  der  Säureabnahme  von  der  Art  der  vor- 
handenen Hefe  konnte  nicht  beobachtet  werden'). 

„Ob  auch  andere  organische  Säuren  ein  ähnliches  Veiludten 
zeigen,  konnte  noch  nicht  entschieden  werden.  Bei  Gärversachen  mit 
kflnstlichen  Nährlösungen  unter  Zusatz  von  Citronen-,  Wein-*  und 
Aepfelsäure  wurde  bisher  nur  dne  Verminderung  der  letzteren 
beobachtet  ''y 

Nachdem  auch  Wort  mann  inzwischen  im  Jahre  1894  durdi 
eine  Anzahl  von  mit  verschiedenen  reinen  Hefen  durchgeführter  Y&- 
suche  die  Säureabnahme  in  Weinen  als  direkt  durch  die  Thätigkdt 


s 


1)  Welnbaii  u.  Weinhandel.  1S89.  No.  48.  p.  459. 
Ebendaselbst  1889.  No.  48.  p.  460. 
Ebendaselbst.  1889.  No.  48.  p.  460. 

4)  Bbendaaelbit  1889.  No.  48.  p.  460. 

5)  Bbenda«elbst.  1889.  No.  48.  p.  460. 
6}  Ebendaselbst.  1889.  No.  48.  p.  450. 
7)  Ebendaselbst.  1889.  No.  48.  p.  460. 
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der  Hefen  ohne  jede  Blitwirkung  von  Bakterien  bedingt  nachgewiesen 
hatte  and  dabei  noch  des  weiteren  gefunden  hatte,  daß  verschiedene 
Heferassen  sich  in  ihren  Ansprüchen  an  die  Sftare  verschieden  ver- 
halten, hat  dann  Mfiller-Thurgau  auch  seine  früher  (1891)  aus- 
gesprochene und  oben  erw&hnte  zweite  Ansicht  von  dem  passiven 
Verhalten  der  Hefen  und  der  Wirkung  der  Bakterien  fallen  gelassen 
und  sich  den  Ansichten  von  Kuli  seh  und  Wortmann  ange- 
schlossen. Denn  schon  im  folgenden  Jahre  (1895)  sagt  er  in  einem 
auf  dem  XIV.  deutschen  Weinbaukongresse  in  Neustadt  a.  H.  ge- 
haltenen Vortrage  ^): 

,J)ie  von  anderer  Seite  festgestellte  Thatsache,  daß  derselbe 
Most  mit  verschiedenen  Heferassen  vergoren,  Weine  von  mehr  oder 
weniger  abweichendem  Säuregebalte  eigiebt,  konnten  wir  bestätigen. 
Nach  unseren  Versuchen  ist  jedoch  die  Eigenschaft  der  Hefen,  einen 
Teil  der  Sfture  zum  Versdiwinden  zu  bringen,  nicht  konstant,  d.  h. 
läßt  man  z.  B.  von  zwei  verschieden  beschaffenen  Weinen  jeden  in 
einer  Anzahl  von  Versuchsgefäßen  mit  verschiedenen  Heferassen  ver- 
gären und  ordnet  die  Hefen  nach  Maßgabe  des  Verschwindens  der 
Säure,  so  erscheinen  sie  bei  den  beiden  Weinen  nicht  in  gleicher 
Reihenfolge.  Insbesondere  ergaben  die  Versuche  mit  künstlichen 
Nährlösungen  große  diesbezügliche  Verschiedenheiten. 

Wir  haben  den  Eindruck  erhalten,  als  ob  diese  Fähigkeit  der 
Hefe  wesentlich  von  der  Art  der  Säure  abUnge,  von  der  Form,  in 
welcher  dieselbe  vorhanden,  sowie  davon,  ob  die  Ernährungs-  und 
sonstigen  Verhältnisse  für  däe  Hefe  mehr  oder  weniger  günstig  sind. 
Es  ist  diese  Frage  der  Säureabnahme  des  Weines  durch  die  Gärung 
noch  durchaus  nicht  gelöst*),  und  da  sie  für  alle  Weine,  ganz  be- 
sonders aber  für  die  mit  Säure  meist  reich  versehenen  kleineren 
Weine,  von  großer  Bedeutung  ist,  werden  wir  durch  weitere  Versuche 
zu  ihrer  Lösung  bdzutragen  versuchen.^ 

Die  Ansichten,  welche  sich  Wortmann  auf  Orund  seiner  er- 
wähnten Untersuchungen  gebildet  hat,  sind  im  Folgenden  wieder- 
gegeben : 

„Vor  der  Hand  bleibt  der  Vorgang  der  Säureabnahme,  die  Thätig- 
keit  der  Hefezelle  und  die  eventuelle  Mitwirkung  des  Sauerstoflfos 
dabei  noch  eine  offene  Frage,  wie  es  ebenso  unerklärt  bleibt,  weshalb 
unter  sonst  gleichen  Umständen  in  dem  einen  Weine  viel,  in  dem 
anderen  Weine  dagegen  wenig  Säure  verbraucht  worden  ist*).^* 
Und  später^): 

„Nach  Analogie  mit  höheren  Pflanzen  und  auch  mit  Bakterien 
drängt  sich  die  Anschauung  auf,  daß  nach  dem  Verschwinden  des 
Zuckers  die  Hefe  mit  den  übrigen  der  Selbstgärung  anheimfallenden 
Substanzen  auch  die  Säure  zerstört,  und  ^eser  Vorgang  daher  mit 


1)  Mfiller-Thargan,  Ueber  neuere  firfahrongen  bei  Anwendimg  der  Beinhefen 
in   der  WeinbereStnng.     1896.  p.  S. 

9)  Wae  flbrigene  aueh  Wortmann  L  e.  bereut  nachdrfloklieh  betont  hatte. 

8)  Wortmann.  Untennchongen  Über  reine  Hefen,  (Landw.  Jahrb&cher.  1894. 
p.    6S4.) 

4)  Wortmann,  Untenachnngen  über  den  Einfloft  der  Hefemenge  auf  den  Verlauf 
der   Gftmng  etc.    (L  c.) 
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za  den  ErBcheinungen  der  Selbstg&rung  oder  der  inneren  Zersetzung 
der  Hefe  zu  rechnen  ist^ 

Die  Ansicht  Wortmann's  stimmt  also  mit  der  von  Kaiisch 
ausgesprochenen  dahin  überein,  daß  beide  in  der  Säureabnahme  ein^ 
durch  die  Hefe  bewirkten  Gärungsvorgang  erblicken.  Und  dieser  Auf- 
fassung ist,  wie  wir  gesehen  haben,  zuletzt  auch  Mülle r-Thurgaa 
beigetreten. 

Wie  aus  dieser  kurzen  Uebersicht  der  Litteratur  hervorgeht,  ist 
schließlich  die  Ursache  der  Säureabnahme  als  auf  der  Th&tigkdt  der 
Hefezelle  beruhend  nachgewiesen  und  anerkannt. 

Die  Bedeutung  dieses  Vorganges  indessen,  d.  h.  die  Bolle,  welche 
die  Hefezelle  dabei  spielt,  die  Art  und  Weise,  wie  die  verschiedenen 
organischen  S&uren  sich  dabei  verhalten ;  inwiefern  die  Säureaufnahme 
seitens  der  Hefezelle  in  die  Emähnmgsprozesse  derselben  eingreift; 
die  eventuelle  Mitwirkung  des  Sauerstoffes;  kurzum  das  Wesen  des 
ganzen  Vorganges  bleibt  doch  noch  einer  genaueren  Aufklarung  yot- 
behalten. 

Um  zun&chst  einen  festeren  Boden  für  eine  richtige  Auffassong 
der  Erscheinungen  zu  gewinnen,  wurden  folgende  orientierende  Fragen 
zur  Untersuchung  gestellt: 
1^  Können  reine  Hefen  verschiedene  organische  S&uren  verbrauchen? 

2)  Können  diese  Hefen  sich  gegen  verschiedene  organische  S&uren 
verschieden  verhalten? 

3)  Existiert  ein  Unterschied  zwischen  verschiedenen  Heferassen  in 
der  F&higkeit  S&ure  zu  verbrauchen? 

Als  organische  S&uren  wurden  zun&chst  Aepfel-  und  Weins&ure 
gew&hlt  und  zwar  aus  dem  Grunde,  weil  diese  S&uren  in  den  Obst- 
und  Traubensäften  vornehmlich  enthalten  sind  und  daher  von  großer 
Bedeutung  für  die  Praxis  der  Weinbereitung  sind.  Einige  weitere 
Versuche  wurden  auch  mit  Citronen-  und  Bemsteinsäure  angestdlt 

Die  reinen  Hefeä,  die  ich  für  meine  Versuche  verwendete,  habe 
ich  aus  der  Hefereinzucht -Station  zu  Oeisenheima.  Rh.  (Weinhefeai) 
und  aus  dem  Hefereinzucht-Laboratorium  der  Vereins- Versuchs-  und 
Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin  (Brauerei-  und  Brennerdhefen) 
erhalten. 

Die  Versuche  wurden,  wie  üblich,  in  Gärflaschen  mit  Scbwefel- 
säuregärverschlüssen  ausgeführt  Nur  die  Beihe  von  Versuchen  mit 
verschiedenen  Hefen  (Tabelle  V)  wurden  in  Gärflaschen  mit  einfachen 
Watteverschlüssen,  die  man  vom  Staube  durch  Ueberdecken  mit  Glas- 
kappen schützte,  angestellt. 

Die  Gärflaschen  wurden,  nachdem  sie  mit  abgemessenen  Mengen 
von  Nährlösung  beschickt  und  im  Dampfe  sterilisiert  worden  waren, 
mit  einer  Platinöse  von  der  betreffenden  Hefe,  die  vorher  in  Most 
aufgefrischt  worden  war,  geimpft  und  der  Kork  des  Gärverschlusses 
darauf  mit  Paraffin  luftdicht  verkittet.  Um  den  Gärungsverlauf  za 
verfolgen,  habe  ich  meine  Gärflaschen  während  der  Grärung  zonfichst 
täglich  und  später  etwa  wöchentlich  gewogen. 

Wegen  der  großen  Anzahl  der  angestellten  Versuche  ließen  sich 
die  Gärungen  nicht  in  einem  Thermostaten  bei  konstanter  Temperator 
durchführen,  sondern  sie  verliefen  im  Laboratorium  bei  Zimmertem- 
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peratur,  welche  während  dieser  Zeit  zwischen  16  und  23®  C  schwankte. 
Diese  Temperaturschwankungen  aber  sind  indessen  ohne  besonderen 
EinflulS  auf  die  erhaltenen  Resultate  geblieben. 

Bei  Versuchen  mit  Sauerstoffzufuhr  wurde  das  Lüften  vermittelst 
Wasserluftpumpe  durch  ein  steriles  Wattefilter  (Modell  Berliner 
Laboratorium)  vorgenommen. 

Die  Säurebestimmungen  wurden  in  der  Weise  ausgeführt,  daß  in 
bestimmten  Zwischenzeiten  eine  Menge  von  der  Flüssigkeit  (etwa 
30  ccm)  mit  einer  sterilen  Pipette  aus  der  Gärflasche  unter  Einhalten 
aller  Vorsichtsmaßregeln  herausgenommen  und  20  ccm  davon  mit 
^lio  Normalnatronlauge  titriert  wurden.  Als  Indikator  diente  em- 
pfindliches Lakmuspapier.  Bei  solchen  Säurebestimmungen  wurden 
stets  auch  mikroskopische  Untersuchungen  der  Hefe  vorgenommen, 
um  Reinheit  der  Gärung  zu  kontrollieren  und  ganz  besonders,  um 
die  Veränderungen  in  dem  Aussehen  der  Hefe  während  des  Versuches 
zu  verfolgen. 

Die  Resultate  der  Bestimmungen  sind  zunächst  in  folgenden 
Tabellen  wiedergegeben: 


MfthrlÖBung  A. 
5  g  Ammoninmpbosphat, 
1  „  Kaliumphospbat, 
0,5  g  Magnesinmsalfat 
1000  ccm  Brannenwuser. 


Tabelle  L 

Sftare  lugetetit:  etwa  9 — ^^  7oe» 
Hefe:  Steinberger  1898, 
Temperatnr:  16 — 88  *  G. 


Oärflaschen  mit  Sehwefelsftnrererseblflssen. 

Art  der  NShrlösang 

SAoregehalt  in  g  in  100  com 

FlftMigkeit  nach  Verlauf  yon 

Tag«i 

0          88          40          65 

Siiire- 
▼erbranch  der 
Hefen  wäiirend 

Tagen 

65 

Nfihrlosung  A.  Weinsäure 
„            ,,    Aepfelsilare 
„            ,,  Citronensftore 

0,907 
0,826 
0,976 

0,890 
0,810 
0,937 

0,844 
0,776 
0,862 

0,795 
0,675 
0,712 

0,112 
0,151 
0,263 

Mfthrlöenng  B. 
5  g  Ammoniunphosphat, 
1  „  Kaliomphospbat, 
0,6  g  Magnetiamiulfat, 
10  g  Dextrose, 
1000  ccm  Brunnenwasser. 


Tabelle  IL 

Säure  ingesetit:  etwa  9 
Hefe:  Steinberger  1893, 
Temperator:  16 — 88  ®C. 


-10  •/, 


00» 


Gftrflascben  mit  Schwefelsinreverschlttssen. 


Art  der  NährUfonng 


Säuregehalt  in  g  in  100  ccm 

Flüssigkeit  nach  Verlauf  ron 

Tagen 


80 


60 


76 


Sänre- 
▼erbraneh  der 
Hefen  während 

Tagen 

76 


Ifährlooung  B.    Weinsäure 

AepfeLsäure 
(Htronensänre 
Bemsteinsäure 


19 


n 


II 


0,976 
0,901 
1,168 
0,840 


0,918 
0,888 
1,106 
0,810 


0,888 
0,748 
0,900 
0,765 


0,862 
0,708 
0,816 
0,760 


0,118 
0,198 
0,847 
0,090 
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Aus  diesen  beiden  Tabellen  ist  sofort  ersichtlich,  daß  am  meisten, 
and  also  auch  am  leichtesten,  die  Citronensäure  von  der  Hefe  ver- 
braucht wird,  dann  folgt  die  Aepfelsäure.  Wein-  und  Bernsteins&ore 
dagegen  verbraucht  die  Hefe  viel  weniger;  und  besonders  gering  ist 
die  Bemsteinsäureabnahme.  In  den  Versuchen  mit  der  Nährlösung  A 
war  die  Hefevermehrung  sehr  gering  (Zuckerabwesenheit)  und  die 
Menge  der  Hefen  war  unvergleichlich  geringer,  als  in  den  Versuchen 
mit  der  Nährlösung  B.  Dieser  Umstand  scheint  indessen  keinen 
Einfluli  auf  die  Menge  der  verbrauchten  Säure  gehabt  zu  haben. 

Aus  der  folgenden  dritten  Tabelle  sehen  wir,  daß  bei  den  Ver- 
suchen mit  der  Nährlösung  C  die  Menge  der  verbrauchten  Säure  im 
Vergleich  mit  der,  mit  den  Nährlösungen  A  und  B  angestellten  etwas 
größer  geworden  ist  Diesen  Unterschied  könnte  man  vielleicht  der 
längeren  Versuchsdauer  zuschreiben,  obschon  der  beobachtete  Zu- 
wadis  des  Säureverbrauches  für  einen  Unterschied  von  nur  10  Tagen 
doch  zu  groß  wäre.  Es  ergiebt  sich  aber  auch  eine  ganz  andere  und 
viel  wahrscheinlidiere  Erklärung  dafflr,  wenn  wir  nämlich  die  Mengen 
der  Säure,  welche  dieselbe  Hefe  von  derselben  Säure  während  der- 
selben Zeit  in  verdünntem  Traubenmoste  einerseits  und  in  der  Nä^- 
lösung  C  andererseits  verbrauchte,  miteinander  vergleichen.  In  ver- 
dünntem Traubenmoste  ist  der  Säureverbrauch  unter  sonst  gleichen 
Bedingungen  zweimal  so  gering  ausgefiedlen  als  in  der  Nährlfeong  C. 

Tabelle  UL 


8i«re  ■ttgeaelilt  alwa  • — ^^Vot« 
Hefe:  Steinberger  1898, 
Temperatur:  18—88*  C, 


Nfthrlötang  C. 
10    gr  Pepton, 
100     „  Destroiie, 
5     „  Kaliomphosphat, 
0,5  „  HagDeBimnaalfiit, 
1000  oem  Waaser, 

Traabenmoat  ^  Bali«  18,8*, 

Traabenmost,  rerdÜDiit  o»  1  TeU  Mott  +  8  Teile  Waaaer, 

Aepfelmost  —  BaU.  80,0* 

Oirflaaehen  mit  SohwefelsInreTersohlfiMen 


Art  der  Nlhrldaong 


i*p 


MihrlSsusg  C 

„         ,,  +  Aepfelafture 
ft         f»  +  Wdnaäare 

Traabenmoat 

Aepfelmost 

Verdfinnter  Most  +  Aepfelsinre 
9t  ti     +  WeinsAnre 


Sftnregehalt  in  gr 
in  100  com  Flflssigkeit  naeh  Ver- 
lauf von  Tagen 


8 


18       18      54       85 


Slnre- 
Terbraneh  der 
Hefen 
rend 


88 


0,045 
1,012 
1,050 
1,188 
0,880 
1,815 
1,898 


0,180 
1,018 
1,069 
1,181 
0,887 
1,838 
1,880 


0,840 
0,979 
1,106 
1,200 
0,488 
1,184 
1,893 


0,810 
0,877 
1,050 
1,168 
0,488 
1,147 
1,898 


0,150 
0,810 
0,964 
1,069 
0,354 
1,118 
1,875 


0,105 
0,748 
0,986 
1,050 
0,880 
1,080 
1,887 


0,060 
0,870 
0,184 
0,118 
0,050 
0.188 
O,0M 


Dieser  Unterschied  findet  demnach  die  wahrscheinlichste  Er- 
klärung in  dem  Umstände,  daß  der  Nährwert  der  Nährlösungen  für 
die  H^e  ein  ganz  verschiedener  ist 

Der  verdünnte  Most  ist  ein  unvergleichlich  schlechterer  Nähr- 
boden für  die  Hefe  als  die  Nährlösung  C,  und  diesem  Umstände 
müssen  wir  den  beobachteten  großen  Einfluß  auf  die  Menge  der  ver- 
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braachten  Säure  zuBchreiben,  da  ja  alle  anderen  Bedingungen  die- 
selben blieben. 

Hierauf,  nämlich  auf  die  günstigeren  oder  weniger  günstigen 
Oesamt-Ernährungsverhältnisse  der  Hefe,  können  wir  auch  den  Unter- 
schied im  Säureverbrauch  der  Hefen  in  den  Nährlösungen  A  und  B 
einerseits  und  in  der  Nährlösung  G  andererseits  leicht  zurückführen : 
Pepton  ist  das  beste  stickstoffhaltige  Nährmaterial  für  die  Hefe,  viel 
besser  als  Ammoniumsalze,  und  das  ist  der  Grund,  warum  die  Hefe 
in  der  Nährlösung  C  mehr  Säure  verbraucht  hat,  obschon  die  an- 
deren Bedingungen  zum  Teil  ungünstiger  waren.  Die  Hefe  hat  auch 
in  dieser  Lösung  viel  mehr  Alkohol  produziert. 

In  der  in  Tabelle  HI  angegebenen  Versuchsreihe  haben  wir  noch 
eine  neue  Erscheinung,  nämlich  den  vorhergehenden  Säure  -Zuwachs 
und  die  erst  später  eintretende  allmähliche  Säureabnahme  zu  kon- 
statieren. 

Dieser  Säurezuwachs  ist  gewiß  durch  die  Bildung  gewisser 
Mengen  Bernsteinsäure  bei  der  Gärung  bedingt  ^).  Diese  Erschei- 
nung konnte  bei  den  Versuchen  mit  den  Nährlösungen  A  und  B  nicht 
bemerkt  werden.  In  der  Nährlösung  A  deshalb  nicht,  weil  kein 
Zucker  vorhanden  war,  und  in  der  Nährlösung  B  nicht,  weil  der 
Zuckergehalt  nur  ein  sehr  geringer  war  (1  Proz.),  so  daß,  wenn  dem 
Zucker  entsprechende  Mengen  von  Bernsteinsäure  gebildet  wären, 
man  doch  diese  unbedeutende  Säureabnahme  durch  Titration  gar 
nicht  würde  nachweisen  können. 

Die  Größe  der  Säure -Zu  nähme  ist  bei  verschiedenen  Nähr- 
lösungen sehr  verschieden.  Die  bedeutendste  Zunahme  bemerkt  man 
in  den  Nährlösungen,  die  vorher  am  wenigsten  Säure  hatten  (Nähr- 
lösung C  und  Aepfelmost),  denn  in  diesen  Flüssigkeiten  ist  bei  der 
späteren  Säureabnahme  zum  Schlüsse  des  Versuches  noch  ein  kleiner 
Siäureüberschuß  geblieben. 

Die  beobachtete  Säure-Zunahme  aber  stimmt  durchaus  nicht 
mit  der  Menge  des  vergorenen  Zuckers;  und  beim  Versuche  mit 
der  Nährlösung  C,  die  einen  Zusatz  von  Aepfelsäure  bdcam,  hat 
sogar  direkt  eine  Säureabnahme  stattgefunden. 

Wie  diese  in  sich  sehr  verwickelten  Erscheinungen  aufzuklären 
sind,  ob  vielleicht  die  Bemsteinsäurebildung  infolge  der  Gärung  und 
die  gleichzeitige  Abnahme  der  in  der  Nährlösung  vorhandenen  Säure 
von  einander  ganz  unabhängige  Prozesse  darstellen,  oder  ob  die  Bil- 
dung der  Bernsteinsäure  in  der  Weise  von  den  spezielleren  Gärungs- 
bedingungen abhängt,  daß  die  Menge  der  bei  der  Gärung  gebildeten 
Bernsteinsäure  mit  der  Zunahme  der  in  der  Lösung  vorhandenen 
Säure  abnimmt,  so  daß  vielleicht  bei  gewissem  Säuregrade  gar  keine 
Bernsteinsäure  bei  der  Gärung  gebildet  wird,  und  weiter  die  damit 
wieder  in  Verbindung  stehende  Frage,  in  welchem  Stadium  der  Gä- 
rung die  Abnahme  der  in  der  Nährlösung  vorhandenen  Säure  eintritt, 
behalte  ich  mir  för  die  späteren  Versuche  vor. 


1)  Siebe  Wort  mann,  1.  o.  S.  684. 
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Tabelle  IV. 

Traabenmost  (Oaa-AlgeebeSm  1895):  Ball.  18,8*, 

Johaonitbeerenmost:  Ball.  14,4*, 

Jobannitbeercnmoat,  ▼erdfinnt:  1  Teil  Host  +  1  Teil  Wasser, 

Hefe:  Steinberger  1898,  Temperatur:  17 — 28*  C, 

Lflften:  sweimal  tiglieh  je  swei  Stunden. 

Girflaschen  mit  SchwefelsäareTerscbl&ssen 


Art  der  Nährlösimg 

Sioregebalt  in  gr  in  100  ccm 

Flüssigkeit   nach  Verlauf  Ton 

Tagen 

0             6           12           21 

Sftorerer- 

braaeh  der 

BefsnwilireDd 

Tagttn 

21 

'Sa 

Traubenmost 
Johannisbeereomost 
Johannisbeerenmost,  Terdfinnt 

0,525 
2,896 
1,282 

0,656 
2,296 
1,164 

0,619 
2,198 
1,114 

0,589 
2,148 
1,097 

0,064 
0,258 

0,185 

JohaDuisbeerenmost 
Johannisbeerenmost,  yerdQnnt 

2,896 
1,282 

2,278 
1,181 

2,227 
1,164 

2,160 
1,180 

0,286 
0,10t 

Die  Versuche  mit  SaaerstofizuleituDg  wurden  auf  diese  Weise 
ausgeführt,  daß  die  betreffende  Nährlösung  zweimal  täglich  je  zwei 
Stunden  hintereinander  gelüftet  wurde. 

Nach  den  Ergebnissen  scheint  der  Sauerstoff  nicht  viel  EinfloE 
auf  den  Verlauf  des  Säureverbrauchs  gehabt  zu  haben.  Etwas  größer 
aber  scheint  dieser  Einfluß  bei  schlechteren  Ernährungsbedingungen» 
im  verdünnten  Johannisbeerenmoste,  zu  sein. 

Die  Gesamtmenge  des  Säureverbrauchs  in  den  Johannisbeeren- 
mosten  war  überhaupt  sehr  groß  für  eine  so  kurze  Versachsdauer. 
Wir  begegnen  hier  denselben  Erscheinungen,  die  uns  schon  bei  frü- 
heren Versuchen  entgegengetreten  waren.  Der  Säureverbrauch  der 
Hefen  in  verdünnten  Johannisbeerenmosten  war  viel  kleiner  als  in 
unverdünnten,  und  diese  Erscheinung  dürfen  wir  in  diesem  Falle 
ebenfalls  nur  den  Ernährungsbedingungen  zuschreiben.  Bei  Johannis- 
beerenmosten ist  infolgedessen  direkt  Säureabnahme  eingetreten,  ohne 
vorherige  Säurezunahme. 

Im  Traubenmoste  dagegen  bemerken  wir  zuerst  einen  Säure- 
zuwachs und  erst  später  allmähliche  Säureabnahme.  Der  S&urever- 
brauch  in  diesem  Moste  während  der  letzten  15  Tage  ist  nicht  groß, 
und  könnte  man  vermuten,  daß  in  diesem  Falle  keine  Aepfelsäore, 
sondern  nur  noch  Weinsäure  vorhanden  gewesen  ist. 

Um  den  Einfluß,  den  die  Rasse  der  Hefe  auf  den  Sänreverbraucb 
hat,  nachzuweisen,  wurde  eine  Reihe  von  Versuchen  angestellt^  die 
in  Tabelle  V  zusammengefaßt  sind. 


Nfthriasang  D. 
400  ccm  Traubenmost, 
600  ccm  Wasser, 

8  gr  Weinsäure, 

8    „  Aepfelsftore, 


>t 


Tabelle  V. 

Nfthrlfisnng  D:  Ball.  6,2% 

„  D:  Sfiaregehalt   in    gr   in 

100  ccm  als  Weinsiare  berechact 
»  0,960, 
Temperatur:  16 — 28*  C. 
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GirflMchen  mit  Wettererschlüssen 


S&oregebalt  der 

Flüssigkeit   in   gr 

Sinreverbrauch 

SftareTerbranch 

Art  der  Hefe 

in  100  ccm  als 

der  Hefen    in  gr 

in  Pros,  des  Sänre- 

^^1  ■      %*VA        JkAV*V 

WeinsSnre  be- 

^7 

anf  100  com 

gehaltes  der 

rechnet  nach  75 

wahrend  75  Tagen 

NihrlSsong  D 

Tagen 

1 

Winningen  1898 

0,847 

0,113 

11,7 

2 

Bari  1898 

0,900 

0,060 

6,8 

8 

Ahrweiler  1898  (R..W.) 

0,900 

0,060 

»,« 

4 

Bordeaux  1893  (B.-W.) 

0,911 

0,049 

5,1 

5 

Assmannshaosen  1898  (B.-W.) 
Ober-Ingelheim  1894  (R.-W.) 

0,919 

0,041 

4,8 

6 

0,900 

0,060 

6,2 

7 

Born  1894  (R.-W.) 

0,919 

0,041 

4,8 

8 

Steinberger  1898 

0,915 

0,045 

4,7 

9 

Scblofii  Johanniaberg  1898 

0,866 

0,094 

«,8 

10 

Johannittberger  1893 

0,881 

0,079 

8,8 

11 

Ungarn  fMenea)  1894 

0,919 

0,041 

4,8 

18 

Geisenheimer  1893 

0,877 

0,083 

8,6 

13 

Bom  1894 

0,900 

0.060 

6,8 

14 

Champagne  (Aj)  1894 

0,885 

0,075 

7,8 

15 

Warsbnrgi  Stein  1892 

0,843 

0,117 

18,8 

16 

Rfldesheimer  Berg  1893 

0,881 

0,079 

8,8 

17 

Forst  1893 

0,915 

0,045 

4,7 

18 

Berncastel  Doctor  1893 

0,900 

0,060 

6,8 

19 

Baaenthaler  Berg  1894 

0,885 

0,135 

14,0 

20 

Oppenheimer  1894 

0,881 

0,079 

8,2 

21 

Steinberger  1893 

0,868 

0,098 

10,8 

28 

Weifsbierhefe  (35) 

0,881 

0,079 

8,8 

28 

Frohberg  (Bierhefe) 

0,888 

0,079 

8,1 

24 

Basae  II  (Brennereibefe) 

0,877 

0,083 

8,6 

25 

Logoa 

0,900 

0,060 

6,8 

26 

Octoaporoa 

0,888 

0,078 

8,1 

27 

Apicalatns 

0,750 

0,810 

81,9 

28 

Pombe 

0,868 

0,098 

10,8») 

29 

Saas  (Bierhefe) 

0,900 

0,060 

6,8*) 

Der  Säureverbrauch  in  dieser  Reihe  von  Versuchen  ist  sehr  klein. 
Das  mußte  man  aber  erwarten  nach  den  Ergebnissen  der  vorher- 
gehenden Versuche,  da  die  Nährlösung  D  nur  geringen  Nährwert 
für  die  Hefen  hat  und  daher  in  dieser  Hinsicht  mit  verdünntem 
Moste  von  früheren  Versuchen  zu  vergleichen  ist.  Der  Säurever- 
brauch durch  die  verschiedenen  Heferassen  hat  sich  sehr  verschieden 
erwiesen.  Den  größten  Säureverbrauch  finden  wir  bei  A  p  i  c  u  1  a  t  u  s , 
und  ich  möchte  mir  diesen  Umstand  aus  der  Anspruchlosigkeit  dieser 
Rasse  für  den  Nährwert  der  Lösung  erklären. 

Von  Weinhefen  hat  die  Rauenthaler  Hefe  am  meisten  Säure  ver- 
braucht (14  Proz.),  dann  folgen:  Würzburg:  Stein,  Winningen,  Stein- 
berger 1893,  und  Schloß  Johannisberg  (9,8—12,2  Proz.).  Am  we- 
nigsten haben  die  Rotweinhefen  Assmannshäuser  (4,2  Proz.),  Rom 
(4,2  Proz.)  und  die  Hefen  von  südlichen  Ländern :  Menes,  Bari,  Rom 
verbraucht. 

Die  Bier-  und  Brennereihefen  haben  ziemlich  wenig  Säure,  wahr- 


*)  Während  45  Tagen. 
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scheiolich  infolge  höherer  Ansprüche  an  den  Nährboden,  verbraucht. 
Die  Hefe  Logos  hat  z.  B.  nur  6,2  Proz.  verbraucht. 

Die  Hefe  Pombe  hat  schon  während  45  Tagen  10,2  Proz.  S&ure 
verbraucht,  doch  Iconnte  ich  leider  diesen  Versuch  nicht  weiter  ver- 
folgen infolge  einer  eingetretenen  Infektion  mit  P  e  n  i  c  i  1 1  i  u  m 
glaucum. 

Es  erübrigt  noch  das  mikroskopische  Aussehen  der  Hefen  während 
der  Versuche  kurz  zu  besprechen. 

In  allen  Versuchen,  ausgenommen  die  mit  Nährlösung  A,  nach- 
dem der  Zucker  vergoren  war,  erhielt  ich  stets  folgendes  mikro- 
skopische Bild :  Die  meisten  Zellen  sind  in  den  Ruhestand  übergegangen, 
die  Zellen  haben  kein  Glykogen  mehr.  Unter  diesen  alten  Zellen 
aber  waren  immer  Koionieen  von  jungen,  sprossenden  Hefen  zu  finden. 
Obwohl  ich  noch  nicht  bestimmt  darüber  entscheiden  kann,  habe  ich 
doch  den  Eindruck  erhalten,  als  ob  die  Anzahl  von  diesen  jungen 
Koionieen  mit  den  Ernährungsbedingungen  einerseits  und  mit  der 
Art  der  vorhandenen  Säure  andererseits  sich  änderte,  derart,  dafi  um 
so  zahlreichere  junge  Koionieen  zu  finden  waren,  je  bessere  Emäh- 
rungsbedingungen  vorhanden  waren,  und  daß  bei  Cttronen-  und  Aepfel- 
Bäure  eine  größere  Anzahl  von  diesen  Koionieen  als  bei  Wein-  und 
Bernsteinsäure  vorhanden  waren.  In  den  Versuchen  mit  der  Nähr- 
lösung A  war  überhaupt  sehr  wenig  Hefe,  und  dann  größtenteils  im 
sprossenden  Zustande.  Bei  Beendigung  der  Untersuchung  waren 
in  diesen  Versuchen  in  der  Flüssigkeit  viele  Zellen  mit  Sporen  zu 
finden.  Ob  diesen  jungen  sprossenden  Hefen  ein  Säureverbrauch  zu- 
zuschreiben ist,  läßt  sich  noch  nicht  bestimmt  aussagen,  obschon  die 
Thatsache,  daß  bei  den  Versuchen  mit  den  Nährlösungen  A  und  B 
unter  Anwendung  verschiedener  Mengen  von  Hefe  fast  dieselbe  Säure- 
abnahme erhalten  wurde,  solches  sehr  wahrscheinlich  macht 

Die  aus  den  Versuchen  gewonnenen  Ergebnisse  lassen  sich  in 
folgenden  Sätzen  kurz  zusammenfassen: 

1)  Die  Hefen  sind  befähigt,  Citronen-,  Aepfel-,  Wein-  und  Bem- 
steinsäure  aufzunehmen  und  zu  verbrauchen.  Von  diesen  Säuren 
verarbeiten  sie  am  leichtesten  Gitronensäure,  sodann  Aepfelsäure, 
viel  weniger  Weinsäure,  und  sehr  wenig  Bernsteinsäure. 

2)  Verschiedene  Heferassen  verbrauchen  unter  denselben  Be- 
dingungen verschiedene  Mengen  der  genannten  Säuren. 

3)  Die  Intensität  des  Säureverbrauches  hängt  von  der  Ernährung 
der  Hefen  mit  stickstoflThaltigen  Nährstoffen  und  mit  Aschenbestand- 
teilen ab.  Je  reicher  die  Nährlösung  an  diesen  Substanzen  ist,  und 
je  besser  demzufolge  der  Ernährungszustand  der  Hefen  ist,  desto 
mehr  können  sie  von  den  vorhandenen  Säuren  verbrauchen. 

Ich  habe  nur  wenig  Versuche  gemacht,  um  die  Frage  bezüglich 
des  Sauerstoffeinflusses  zu  entscheiden.  Diese  Frage  sowie  die  hin- 
sichtlich des  Zeitpunktes,  wann  die  Hefen  anfangen  die  Säuren  zu  ver- 
brauchen, vTill  ich  durch  weitere  Versuche  zu  entscheiden  versuchen. 

Es  ist  mir  eine  angenehme  Pflicht,  Herrn  Professor  Dr.  Wort- 
mann  für  Veranlassung  zu  dieser  Arbeit  meinen  verbindlichsten 
Dank  auszusprechen. 
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Ueber  eine  neue  Frnchtform  eines  Fumago  -  ähnlichen 

Filzes,  Antennaria  scoriadea  Berk. 

Von 

Dr.  Neger 

in 

CoDcepcion. 

Der  bei  Gay,  Historia  fisica,  i  politica  de  Chile.  Bot&nica.  VII. 
p.  495  als  Anteonaria  scoriadea  Berk.  bezeichnete  im  ganzen 
südlichen  Chile  sehr  verbreitete  RulStaa-ähnliche  Pilz  teilt  mit  seinen 
nächsten  Verwandten  (Cladosporium  Fumago  Link  etc.)  die 
Eigenschaft,  eine  größere  Anzahl  von  verschiedenen  Fmchtförmen  zu 
bilden.  Dieselben  sind  im  Centralblatt  f.  Bakt  a.  Parasitenkunde 
vom  Verf.  beschrieben  und  abgebildet  worden. 

Im  Anschluß  an  jene  Arbeit  sei  hier  noch  eine  Fruchtform  be- 
handelt, welche  durch  ihre  von  den  bekannten  typischen  Formen  ab- 
weichende Natur  besonderes  Interesse  erweckt. 

Zur  Zeit  der  Winterregen  sind  die  Blätter  der  vom  genannten 
Pilz  befallenen  Pflanzen  —  besonders  die  mit  harzigen  Ausscheidungen 
bedeckten  —  stellenweise  mit  kleinen  polsterartigen,  schwarzen  Klump- 
chen  besetzt,  welche  man  makroskopisch  für  Perithecien  halten  möchte. 

Diese  Körper  zeichnen  sich  durch  einen  hohen  Grad  von  Quell- 
fähigkeit aus  und  nehmen,  vom  Regen  benetzt,  ein  zwei-  bis  viermal 
80  großes  Volumen  ein  als  im  trockenen  Zustande. 

Für  gewöhnlich  ist  die  Gestalt  dieser  Körper  kugelig  mit  abge- 
stutzter Bodenfläche,  im  üppig  entwickelten  Zustande  mehr  oder  we- 
niger langgestreckt,  sehr  häufig  unregelmäßig  sternförmig,  nicht  selten 
mit  verzweigten  Strahlen. 

Ihre  Größe  ist  sehr  verschieden.  Die  einfachen  kugeligen  Körper 
besitzen  einen  Durchmesser  von  durchschnittlich  200—300  /u,  die 
sternförmigen  erreichen  eine  Größe  von  1 — 3  mm  (im  feuchten  Zu- 
stande). 

Im  jugendlichen  Stadium  haben  sie  das  Aussehen  von  schwach 
grau-braunen,  aus  unzähligen  winzigen  Bläschen  zusammengesetzten 
Polstern. 

In  einer  späteren  Entwickelungsstufe  läßt  sich  schon  deutlicher 
der  Unterschied  zwischen  einer  dunkeln  peripherischen  (Rinden-) 
Schicht  und  einer  farblosen  centralen  Masse  erkennen.  Bald  erfolgt 
an  der  Peripherie  die  Ablösung  von  klumpenförmigen  vielzelligen 
Körpern,  welche  unter  geeigneten  Umständen  in  Wasser  zu  einem 
Mycel  auskeimen  und  an  die  als  Coniothecien  bezeichnete  Conidien- 
form  von  Cladosporium  Fumago  Link  erinnern. 

Sie  haben  eine  durchschnittliche  Größe  von  30  /u  und  sind  ge- 
wöhnlich dunkel  grau-braun  gefärbt. 

Die  genannten  Coniothecien  -  ähnlichen  Sporen  sind  das  einzige 
Produkt  jener  kugeligen  oder  sternförmigen  Polster. 
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Nie  habe  ich  beobachtet,  daß  neben  denselben  andere  Sporen- 
früchte —  etwa  Spermogonien  oder  Pycniden  —  gebildet  werden. 
Zugleich  ist  beachtenswert,  daß  diese  Frachtform  zur  Zeit  der  Winter- 
regen weitaus  die  häufigste  ist 

Sehr  merkwürdig  ist  das  Verhalten  dieser  Körper  gegen  Chlor- 
zinlqod. 

Zerdrückt  man  einen  Fruchtkörper  unter  dem  Deckglase,  so  be- 
obachtet man,  daß  die  farblose  Centralschicht  aus  unzähligen,  stark 
lichtbrechenden,  bläschenartigen  Kugeln  besteht  (wohl  Zellanlagen), 
welche  perlschnurartig  aneinander  gereiht,  oder  von  einander  relativ 
weit  getrennt  und  in  eine  schleimige  bis  gelatinöse  Masse  eingebettet 
sind.  Diese  letztere  wird  durch  Chlorzin^odlösung  entweder  braun- 
rot oder  intensiv  blau  gefärbt  und  zugleich  stark  kontrahiert. 

Während  die  braunrote  Färbung  unzweifelhaft  als  Glykogeo- 
reaktion  aufgefaßt  werden  darf,  weist  die  Blaufärbung  auf  eine  stärke- 
haltige Natur  hin;  der  letztere  Zustand  scheint  der  ursprünglichere 
zu  sein,  obwohl  merkwürdigerweise  zuweilen  alte  völlig  gereifte 
Fruchtkörper  noch  Blaufärbung  zeigen,  jugendliche  unreife  hingegen 
braun-rot  tingiert  werden.  Die  Coniothecien-ähnlichen  Sporen  werden 
immer  braunrot.  Uebergänge  der  einen  zur  anderen  Färbung  in  A& 
Centralschicht  kommen  vor. 

Beim  Erwärmen  mit  verdünnten  Säuren  werden  alle  Teile,  mit 
Ausnahme  der  reifen  Sporen  gelöst.  Die  Bildung  der  beschriebenen 
Fruchtkörper  scheint  von  beliebigen  Teilen  des  vegetativen  Mycels 
auszugehen  und  ihr  Zustandekommen  hauptsächlich  durch  klimatische 
Faktoren  bestimmt  zu  werden.  Wenigstens  habe  ich  stets  beobachtet, 
daß  sie  (wie  schon  erwähnt)  zur  Zeit  der  Winterregen  den  Höhepunkt 
ihrer  Entwickeluog  —  individuell  und  numerisch  —  erlangen,  ohne 
jedoch  zu  anderen  Jahreszeiten  völlig  zu  verschwinden  ^). 

Auf  einen  mutmaßlichen  Zusammenhang  zwischen  dieser  Erschei- 
nung und  den  physikalischen  und  chemischen  Eigenschaften  jener 
Fruchtkörper  wage  ich  nur  kurz  hinzuweisen. 

Zunächst  mag  die  große  Quellbarkeit  von  Nutzen  sein,  um  die 
Regenzeit  zu  überdauern.  Das  in  ihnen  angehäufte  plastische  Ma- 
terial —  stärkeähnliche  Substanz  und  Glykogen  —  stammt  möglicher- 
weise aus  den  Zersetzuogsprodukten  der  ätherischen  Oele  und  Harze, 
welche  zur  Winterszeit  besonders  reichlich  von  den  betreffenden  Wirt- 
pflanzen abgeschieden  werden. 

Auf  Boldoa  f ragrans,  welche  —  wie  der  Name  schon  an* 
deutet  —  eine  der  aromatischsten  Pflanzen  Chiles  ist,  erreichen  die 
Fruchtkörper  oft  eine  außerordentliche  Größe  *). 

Mit  Eintritt  der  sommerlichen  Trockenheit,  welche  durch  die  zu 
jener  Zeit  vorherrschenden,  überaus  trockenen  Südwinde  noch  ge- 


1)  Es  ist  sa  beachten,  daB  im  kUter  gemSBigtea  Teile  des  sOdlichen  Chile  der 
unterschied  der  Jahresseiten  wenig  ansgeprftgt  ist.  Hier  dfirfte  fQr  die  Bildung  dieser 
FmchtkSrper  der  Standort  xnaBgebend  sein. 

S)  Im  Hinblick  aaf  die  abnorme  Anhfiafang  von  Glykogen  wEre  vleUeieht  di«  A«f- 
fiusang,  daB  dieselben  die  Rolle  von  Sklerotien  spielen,  nicht  gani  von  der  Hand  sa 
weisen.  (Vergl.  E  r  r  e  r  a ,  Les  r^serves  hydrocarbon^es  des  Champignons.  Comptea  read. 
1S85.) 
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fördert  wird,  erfolgt  eine  bedeutende  Verringerang  des  Volumens; 
die  vielzelligen  Sporen  (Coniothecien)  I6sen  sich  los  (z.  T.  durch 
gegenseitigen  Druck),  werden  vom  Wind  leicht  weitergeführt  und 
können  an  noch  feuchten  Orten  keimen. 

Die  Wirtpflanzen,  auf  welchen  ich  Coniothecien  bildende  Frucht- 
körper beobachtet  habe,  sind: 

Eugenia  raran  Colla,  E.  planipes  Hook,  et  Arn.  und 
andere  Myrtaceen. 

Boldoa  fragrans  Gay. 

Laurelia  aromatica  Spr. 

Escallonia  pulverulenta  Pers. 


Referate. 


Eayser,  H.  E.,  Beitrag  zur  Fabrikation  von  Gersten- 
wein.   ( Annal.  de  Tlnstit.  Pasteur.  1896.  p.  346.) 

Angeregt  durch  die  Arbeiten  Pasteur 's,  hat  M.  Jacquemin 
dud  später  Ordonneau  und  Morin  mit  Weinsäure  versetzte 
Malzwürze  durch  Weinhefe  vergären  lassen  und  so  ein  Getränk  er- 
halten, welches  dem  Weine  sehr  ähnlich  gewesen  wäre,  wenn  es 
nicht  bis  zu  60  g  Trockensubstanz  im  Liter  enthalten  hätte.  Verf. 
suchte  die  Menge  der  Trockensubstanz  dadurch  zu  erniedrigen,  daß 
«r  die  Maische  bei  60^  hielt  und  die  Diastase  nicht  durch  Aufkochen 
zerstörte,  vielmehr  wurde  die  Sterilisierung  durch  ein  Chamber- 
landfilter  vorgenommen.  Es  wurde  vergleichend  eine  Weinhefe, 
eine  Bierhefe  und  eine  Obstweinhefe  untersucht  Eine  Weinhefe 
wurde  in  einem  Parallelversuche  in  eine  Würze,  welche  bei  120^ 
und  in  eine  andere,  welche  durch  ein  Ghamberlandfilter  sterili- 
siert worden  war,  eingesät 

Die  Würze,  welche  die  Diastase  durch  das  Aufkochen  verloren 
hatte,  enthielt  nach  der  Vergärung  viel  mehr  Trockensubstanz, 
Dextrin  und  selbst  Maltose  als  die  andere.  Die  Trauben-  und  die 
Obstweinhefe,  welche  für  gewöhnlich  in  saueren  Flüssigkeiten  leben, 
verhielten  sich  fast  völlig  gleich  und  blieben  in  der  Vergärung  hinter 
der  Bierhefe  zurück,  welche  die  Vergärung,  die  Verminderung  des 
Dextrins  und  des  Extraktes  viel  weiter  als  die  übrigen  Hefen  treibt 

Da  die  Sterilisation  durch  das  Ghamberlandfilter  nicht 
so  praktisch  ist  wie  diejenige  durch  Aufkochen,  so  versuchte  Verf.  in 
der  Weise  zum  Ziele  zu  kommen,  daß  er  nur  einen  Teil  der  Würze 
filtrierte  und  den  anderen  aufkochte;  in  der  That  wurde  hierdurch 
der  Dextringehalt  vermindert.  Der  Zusatz  von  nur  einem  Viertel  in 
der  Kälte  sterilisierter  Würze  genügte,  um  80  Proz.  Dextrin  der  bei 
120^  sterilisierten  Würze  zum  Verschwinden  zu  bringen. 

An  Stelle  des  Malzes  wurde  auch  fein  gemahlene,  durch  Dämpfen 
aufgeschlossene  Gerste,  der  die  nötigen  Mengen  von  Malz  aur  Ver- 
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zuckeruDg  zugesetzt  wurdeo,  verwendet  Verf.  teilt  drei  diesbezfig- 
liehe  mit  yerschiedenen  Hefen  durcbgeffthrte  Versuchsreihen  mit« 
Eine  GeschmacksverbesseruDg  des  Produktes  wurde  durdi  Zusatz 
yon  Weinsäure  oder  Weinstein  erhalten. 

Von  Interesse  ist  auch  hier  wieder  das  Verhalten  der  verschie- 
denen  Hefen  gegenüber  dem  Dextrin. 

Am  besten  bedient  man  sich  zur  Darstellung  des  Oersteuweines 
grob  gemahlenen  Gerstenmehles,  welches  in  den  bei  der  Spiritus-^ 
Fabrikation  gebräuchlichen  Kochapparaten  yerkleistert  wird.  Sobald 
dasselbe  auf  60^  abgekühlt  ist,  giebt  man  30  Proz.  Malz  hinzu  und 
führt  die  Verzuckerung  bei  60^  durch.  Nach  dem  Abläutern  und 
dem  Aussüßen  der  Trabern  setzt  man  1 — 2  g  Weinsäure  oder  ge- 
reinigten Weinstein  zu  und  läßt  bei  20^  mit  einer  energisch  wirken- 
den Hefe  vergären.  H.  Will  (München). 

Tassl,  FL,  Specie  nuove  di  micromiceti.  Quarta  comunica- 
zione.  (Atti  della  R.  Accademia  dei  Fisiocritici.  Serie  IV«  Vol.  Vni.) 
8^    10  p.    Siena  1896. 

Verf.  stellt  folgende  neue  Arten  auf,  von  welchen  hier  die  sporo- 
logischen  Charaktere  kurz  zusammengefaßt  werden: 

Phomatospora  Mapaniae:  Schläuche  cylindriscb,  36—40»» 
4—5,  ohne  Paraphysen;  Sporidien  einreibig,  ellipsoidisch,  mit  2  Tröpf- 
chen versehen,  4—4,6  «==  2—2,5,  farblos.  [Spermatieo  fast  eiförmig» 
2  =  1,2,  farblos.] 

Hab.  auf  Mapania  humilis  im  botanischen  Garten  von  Siena. 

Pleospora  aurea:  Schläuche  oylindriscb,  70— 80  =:  16— 18^ 
ohne  Paraphysen;  Sporidien  elliptisch,  später  mit  3  Scheidewänden 
versehen  (wovon  das  dritte  Fach  der  Länge  nach  geteilt  ist),  16—20  »> 
7—8,  goldfarbig. 

Hab.  auf  den  Aestchen  von  Osyris  alba  bei  „S.  Giovanni 
d'Asso^*  in  der  Umgebung  von  Siena. 

Teiches pora  Diospyri:  Schläuche  cylindrisch-keuleuf&rmig» 
8-sporig,  150— 200-^24— 30;  Sporidien  länglich- eiförmig,  fast  spindel- 
förmig, später  mit  5—7  Scheidewänden  versehen  (die  Fächer  mauer* 
förmig  geteilt),  32—36  =  14—16,  rußfarbig. 

Hab.  auf  der  Rinde  von  Diospyrus  virginiana  im  Garten 
des  Klosters  „Monte  Oliveto*^  bei  Siena. 

Ophiobolus  acuminatus  var.  minor:  Schläuche  cylindriscb^ 
seltener  keulenförmig,  gestielt,  100—120  =  10,  von  fadenförmigen 
Paraphysen  begleitet;  Sporidien  50—80  =  2—3. 

Hab.  auf  den  getrockneten  Stengeln  von  Girsium  arvense 
bei  „Monte  Oliveto^^ 

Bysterium  Melaleucae:  Schläuche  cylindriscb  bis  fast 
keulenförmig,  kurz  gestielt,  8-spong,  80—100  =»  12—14,  von  faden- 
förmigen Paraphysen  begleitet;  Sporidien  länglich-ellipsoidiscb,  tri- 
septiert,  16—18  >»  5,5—6,  zuerst  farblos,  später  ruß&rbig.  (Sper- 
matien  cylindriscb,  2—2,5  =  0,3—0,5.) 

Hab.  auf  der  Binde  von  Melaleuca  armillaris  im  botani- 
schen Garten  von  Siena. 
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PhylloBticta  Aristolochiae:  Sporulen  eif&nnig  bis  ellipsoi- 
discfa,  beiderseits  abgerundet,  4—5  =s  2. 

Hab.  auf  den  Blättern  von  Aristolochia  sempervirens 
im  botanischen  Garten  von  Siena. 

Phoma  Heimiae:  Sporulen  eiförmig,  6=>2— 3,  farblos. 

Hab.  auf  den  getrockneten  Aestchen  ton  Heimia  salici- 
folia  im  botanischen  Garten  von  Siena. 

PhomaPseudocapsici:  Sporulen  zahlreich,  eiförmig, 4—6 »f 
2—3,5,  farblos. 

Hab.  auf  den  abgestorbenen  Aestchen  von  Solanum  Pseudo- 
capsicum  im  botanischen  Garten  von  Siena. 

Phoma  Heliotropii:  Sporulen  cylindrisch,  gerade,  beider* 
seits  abgerundet,  4—  4,5  =  0,5—2,  farblos. 

Hab.  auf  den  abgestorbenen  Aestchen  von  Heliotropium 
peruvianum  im  botanischen  Garten  von  Siena. 

Phoma  Banisteriae:  Sporulen  länglich,  später  mit  2  Tröpf- 
chen versehen,  6  =»  2. 

Hab.  auf  den  dürren  Aestchen  von  Banisteria  chryso- 
phylla  im  botanischen  Garten  von  Siena. 

Macrophoma  Achyranthes:  Sporulen  länglich-cylindrisch» 
"beiderseits  abgerundet,  16—17  =  4 — 5,  farblos. 

Hab.  auf  den  getrockneten  Stengeln  von  Achyranthes  Ver^^ 
schaffeltii  im  botanischen  Garten  von  Siena. 

Dendrophoma  microsporella:  Sporulen  zahlreich,  cylin- 
drisch bis  ellipsoidisch,  beiderseits  abgerundet,  sehr  klein,  farblos. 

Hab.  auf  den  abgestorbenen  Aestchen  von  Diospyros  Lotus 
im  botanischen  Garten  von  Siena. 

Chaetophoma  Mimuli:  Sporulen  ellipsoidisch ,  sehr  zahl- 
reich, 5—6,5  =  2,  farblos,  mit  2  Tröpfchen  versehen. 

Hab.  auf  den  Kelchen  und  Früchten  von  Mimulus  hybridus 
im  botanischen  Garten  von  Siena. 

Chaetophoma  alliicola:  Sporulen  fast  eiförmig,  8—10  «» 
2 — 2,5,  farblos,  oft  mit  2  Tröpfchen  versehen. 

Hab.  auf  den  Blüten  von  Allium  neapolitanum  im  bota- 
nischen Garten  von  Siena. 

Fusicoccum  indicum:  Sporulen  länglich-eiförmig,  an  Enden 
verschmälert,  farblos,  6 — 7  =  2,  später  mit  körnigem  Inhalt. 

Hab.  auf  der  Frucht  von  Balsamodendrum,  Singapore  (Asien). 

Coniothyrium  abyssinicum:  Sporulen  fast  kugelig,  8— 10/t 
Durchm.,  ruüfärbig,  mit  einem  großen  Tröpfchen  versehen. 

Hab.  auf  den  abgestorbenen  Stengeln  von  Brayera  anthel- 
minthica  in  Abyssinien. 

Diplodia  radicicola:  Sporulen  eng  ellipsoidisch,  zuerst  ein- 
zellig, später  mit  einer  Scheidewand  versehen,  20— 22  «»4— 5,  ruiß- 
farbig. 

Hab.  auf  den  Wurzeln  von  Aristolochia  Serpentaria, 
Virginia  (Nord-Amerika)» 

Diplodia  Barringtoniae:  Sporulen  fast  eiförmig,  zuerst  ein«- 
zellig,  später  mit  1  Querwand  versehen,  24—26  =  10—13,  rußfarbig. 

Zvdt«  Abt.    U.  Bd.  40 
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Hab.  an  getrockneter  Früchten  von  Barringtonia  speciosa, 
Tasmania. 

Diplodia  Bameliae:  Sporulen  läDglich-eif&rmig,  gerade,  mit 
abgerundeten  Enden,  zuerst  einzellig  und  farblos,  später  zweizeilig, 
14—18  =  6—8,  rußfarbig. 

Hab.  auf  den  gerindeten  abgestorbenen  Aestchen  von  B  o  m  e  1  i  a 
lycioides  (mit  Phoma  Bumeliae  Tassi  gesellig)  im  botanischen 
Garten  von  Siena. 

Ascochyta  Hyacinthi:  Sporulen  oblong,  7— 9c=2— 3,  mit 
'  abgerundeten  Enden,  zuerst  ein-,  später  zweizeilig,  farblos. 

Hab.  auf  den  verwelkten  Blättern  von  Hyacinthns  orien- 
talis  im  botanischen  Garten  von  Siena. 

Ascochyta  Grobanches:  Sporulen  zahlreich,  eifSrmig  bis 
oblong,  hell  olivenfarbig  oder  farblos,  zuerst  ein-,  später  zweizeilig, 
4—6  =  2—3. 

Hab.  auf  der  Blumenkrone  yon  Orobanche  (mit  Phoma 
Grobanches  C.  Massal.  gesellig)  im  Garten  propc  „Porta  Tufi" 
in  Siena. 

Diplodrna  Malcolmiae:  Sporulen  länglich-eif&rmig,  gerade, 
tröpfchenlos,  zuerst  ein-,  später  zweizeilig,  9 — 10  =  4,  fast  farblos. 

Hab.  auf  den  Stengeln  von  Malcolmiabicolor  im  botanischen 
Garten  von  Siena. 

Stagonospora  Diospyri:  Sporulen  cylindrisch,  gerade,  an 
beiden  Enden  abgerundet,  4-zelIig,  12—13  «»  3---4,  farblos,  auf  kurzen 
Basidien  sitzend. 

Hab.  auf  dem  abgerindeten  Holze  von  Diospyros  virgini- 
ana  Im  Garten  des  Klosters  „Monte  Gliveto"  bei  Siena. 

Septoria  Banisteriae:  Sporulen  stäbchenförmig,  gerade 
oder  gekrümmt,  stumpf,  12 — 14  ^=  0,5 — 2,  farblos. 

Hab.  auf  den  Blättern  von  Banisteria  chrysophylla  im 
botanischen  Garten  von  Siena. 

Rhabdospora  microstoma:  Sporulen  fadenförmig,  gerade 
oder  ziemlich  gekrümmt,  an  den  Enden  gestumpft,  18^20  =»  0,7—1, 
farblos. 

Hab.  auf  den  Blattstielen  von  Hepatica  triloba  im  Walde 
„Monaca^'  bei  Siena. 

Zythia  Atriplicis:  Sporulen  eiförmig,  5—7=4—4,5,  farb- 
los oder  grünlich-körnig. 

Hab.  auf  der  Frucht  von  Atriplex  halimoides,  Melbourne 
(Neu-Holland). 

Leptothyrium  Polygonati:  Sporulen  zahlreich,  gerundet, 
4—5  =  1 — 1,5,  fast  gerade,  grünlich-hyalin,  einzellig. 

Hab.  auf  den  abgestorbenen  Blättern  von  Convallaria  Poly- 
gonatum  im  Walde  „Monaca^^  bei  Siena. 

Fusarium  Thevetiae:  Eonidien  spindelförmig,  sichelförmig- 
gekrümmt,  5— 6-septiert,  30  —40  =  4,  farblos. 

Hab.  auf  der  getrockneten  Frucht  von  Thevetia  veneni- 
fera,  West-Indien. 

J.  B.  de  Toni  (Padua). 
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Lebmaiin ,     Hygienische    Studien     über    Kapfer.       Der 
Kupfergehalt   von   Pflanzen   und   Tieren   in  kupfer- 
reichen Gegenden.     (Archi?  f.  Hygiene.   Bd.  XXVU.   1896. 
Heft  1.  p.  1—17.) 
Verf.  untersuchte  Pflanzen  ?on  einem  alten,  jetzt  yerlassenen, 
durch  Tagbau  betriebenes  Kupferlager,  das  sich  im  Spessart  im  Kahl- 
grunde unweit  des  kleinen  Dorfes  Sommerkahl  befindet    Von  den 
meisten  der  Pflanzen  wurden  Wurzel,  Stengel,  Blätter,  Binde,  Holz 
«tc  soweit  als  möglich  getrennt  analysiert.    Im  grofien  und  ganzen 
lassen  sich  dabei  folgende  Schlüsse  ziehen: 

1)  Nur  auf  dem  eigentlichen  Gebiete  des  Kupferwerkes,  resp. 
nur  bei  Pflanzen,  die  mitten  im  kupferreichen  Gesteine  erwachsen 
«ind,  erreicht  der  Kupfergehalt  erhebliche  Werte  —  d.  b.  Werte,  die 
'weit  über  den  Zahlen  liegen,  wie  sie  auf  gewöhnlichem  Boden  er- 
halten werden. 

2)  Die  Zahlen  thun  dar,  wie  der  Kupfergehalt  mit  der  Ent- 
fernung vom  Kupferbruche  abnimmt. 

3)  Die  Pflanzenspecies  scheint  für  den   Kupfergehalt  von  viel 
-geringerer  Bedeutung  als  der  Kupfergehalt  des  Bodens;  exakte  An- 
gaben hierüber  lassen  sich  natürlich  nur  in  künstlichen  Kupferdüng- 
versuchen  machen. 

4)  Höchst  unerwartete  Ergebnisse  lieferte  die  getrennte  Analyse 
-einzelner  Pflanzenteile.  Reichen  auch  die  bisher  vorliegenden  Zahlen 
nicht  aus,  um  alle  interessanten  Fragen  zu  beantworten,  so  darf  man 
<loch  mit  Sicherheit  sagen:  Weitaus  am  reichsten  von  den  unter- 
isnchten  oberirdischen  Pflanzenteilen  ist  die  Rindenschicht  des  Holzes. 

5)  Ueber  die  Frage,  in  welcher  Form  Kupfer  in  den  Pflanzen 
vorkomme,  stellte  Lehmann  nur  wenige  Versuche  an.  Eine 
Chlorophyllkupferrerbindung  liegt  nicht  vor  nach  der  Ansicht  des 
Verf.'a. 

6)  An  den  Kupferpflanzen  war  durchaus  kein  Zeichen  einer  be- 
sonderen Schädigung  oder  Förderung  zu  sehen,  es  läßt  sich  aus  den 
Ergebnissen  nur  schließen,  daß  ein  recht  erheblicher  Kupfergehalt 
4en  Pflanzenwuchs  nicht  stört. 

Spätherbstmaterial,  namentlich  von  Kirschbäumen  und  Wach- 
holder, ergab  noch  einige  weitere  Folgerungen: 

1)  Die  Rinde  ist  stets  bei  Holzpflanzen  sehr  viel  reicher  an 
Kupfer  als  das  Holz.  Bei  Verbascum  stimmt  dieses  auch  für  die 
Wurzel. 

2)  Der  Kupfergehalt  von  Bast  und  Blättern  steht  stets  zwischen 
<lem  von  Rinde  und  Holz.  Beim  Wachholder  und  den  zwei  unter- 
suchten Kirschbäumen  übertrifit  der  Kupfergehalt  des  Bastes  den 
der  Blätter  —  bei  der  Weide  ist  es  umgekehrt. 

3)  Das  an  der  borkigen  Kirschbaumrinde  im  Juli  konstatierte 
Verhältnis,  daß  der  Bast  an  Kupferreichtum  die  Rinde  noch  über- 
träfe, fand  sich  nicht  am  herbstlichen  Holze. 

4)  Im  Spätherbste  wurde  der  Kupfergehalt  durchweg  etwas 
niedriger  gefunden  als  im  Sommer,  zum  Teil  sogar  erheblich  niedriger. 

5)  Auch  an  anderen  Metallsalzen  pflegt  die  Rinde  stets  auf- 
fallend reicher  zu  sein  als  das  Holz«  E.  Roth  (Halle  a.  S.). 
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BAtüiay,  E«,  Ueber  das  Auftreten  von  Gummi  in  der  Bebe 
und  Ober  die  „Gommose  bacillaire^S    (Jahresbericht  und 
Programm  der  E.  K.  6nologischen  und  pomologischen  Lehranstak 
in  Klosterneuburg.    Wien  1896.) 
Vom  Ackerbau-Ministerium  mit  einem  eingehenden  Berichte  über 
die  angeblich  neue  Kranltheit,  die  Gtommose  bacillaire  der  Beben,  be- 
auftragt,  hat  der  Verf.  eingehende  Untersuchungen  Ober  das  Auf- 
treten von  Gummi  im  Bebholz  angestellt,  fiber  die  er  hier  berichtet. 
Das  Endresultat  der  wichtigen  Arbeit  ist,  daß  es  eine  derartige  Krank- 
heit überhaupt  nicht  giebt. 

Bekanntlich  haben  insbesondere  Prillieux  und  Delacroir 
(vergl.  das  Beferat  in  dieser  Zeitschrift,  Jahrgang  1895.  p.  300  f.)  die 
Existenz  der  Gommose  bacillaire  als  einer  einheitlichen,  ?on  Bakterien 
verursachten  Krankheit,  für  welche  das  Auftreten  von  Gummi  im 
Holz  charakteristisch  sei,  behauptet,  und  glauben  die  Krankheit  durch 
Infektion  mit  Beinkulturen  des  betrefienden  Bakteriums  in  Wunden 
auch  künstlich  .hervorgebracht  zu  haben.  Schon  Mangln  aber  b&lt 
die  Existenz  der  bacillären  Gummosis  für  sehr  fraglich. 

Nach  einer  Besprechung  der  vorliegenden  Litteratur  über  das 
Auftreten  von  Gummi  in  der  Bebe  läßt  B&thay  zunächst  eine 
Schilderung  des  anatomischen  Baues  von  Wurzel  und  Stamm  der 
Bebe  folgen.  Daran  schließt  sich  ein  Abschnitt  über  das  Auftreten 
von  Gummi  in  unverletzten  Beben,  worin  gezeigt  wird,  daß  bei  allen 
untersuchten  Arten  ausnahmslos  wenigstens  in  den  zwei-  und  mehr- 
jährigen Aesten,  vielfach  aber  schon  in  den  einjährigen  mit  Gummi 
erfüllte  Gefäße  ganz  normal  vorhanden  sind,  und  daß  solche  auch 
in  den  Wurzeln  nicht  fehlen.  Der  dritte  Abschnitt  zeigt,  daß  die 
Bebe  unzweifelhaft  ein  Kernholz  bildet,  und  zwar  erfolgt  die  Um- 
bildung von  Splint  in  Kernholz  zwischen  dem  20.  und  dem  30.  Jahre. 
Charakteristisch  fQr  den  Kern  des  Bebholzes  ist  insbesondere  sdn 
Beichtum  an  Ablagerungen  von  kohlensaurem  Kalk.  Das  Auftreten 
des  Gummis  und  die  Bildung  des  Kernholzes  sind  aber,  wie  schon 
i^us  dem  zweiten  Abschnitt  hervorgeht,  ganz  unabhängig  von  ein- 
ander und  der  Zeit  nach  weit  aus  einander  liegend.  Der  vierte  Teü 
behandelt  das  Auftreten  von  Gummi  in  Wunden  der  Bebe.  Unter 
den  Schnittflächen  ein-  und  zweijähriger  Triebe  stirbt  der  Sproß  eine 
kurze  Strecke  weit  ab  und  vertrocknet;  die  Gefäße  sowohl  im  ver- 
trockneten, wie  im  lebenden  Teil  der  Triebe  unter  der  Wunde  werden 
regelmäßig  durch  Gummi-  und  Tbyllenbildung  verstopft  und  al^e- 
schlossen.  Aehnliche  Veränderungen  erleidet  das  Holz  auch  in  älteren 
Stämmen  unter  Wunden,  wie  sie  z.  B.  der  in  NiederOsterreich  vielfadi 
übliche  Kahlschnitt  erzeugt  Bei  diesem  wird  ein  sehr  niedriger 
Stamm  gebildet,  und  alljährlich  wird  auf  denselben  zurückgeschnitten. 
Alle  vorjährigen  Triebe  werden  an  ihrer  Basis  abgeschnitten,  so  daß 
nur  die  untersten  oder  das  unterste  Auge  bleibt,  und  wieder  aus- 
treibt. Das  alte  Holz  wird  infolgedessen  am  oberen  Ende  außer- 
ordentlich breit  und  wulstig  aufgetrieben.  Von  jedem  Querschnitt 
setzt  sich  in  das  Holz  hioein  ein  braun  gefärbter  Strang  fort^  der 
nach  innen  dünner  und  dünner  wird  und  endlich  sich  auakeilt,  io 
wenigen  oder    einem   gummi-   oder   thyllenerfüUten   Gefäß   endend. 
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Das  braune  Gewebe  erweist  sich  als  ähnlich  dem  normalen  Eerhholze 
und  ist  ebenfalls  sehr  reich  an  kohlensaurem  Kalk. 

Im  letzten  Abschnitt  endlich  vergleicht  Verf.  die  von  ihm  UBter- 
«uchten,  vom  Schnitt  herrührenden  Veränderungen  des  HolzkOrpers 
notorisch  gesunder  Reben  mit  den  von  Prillieux  als  typisches  Merk- 
mal der  Gummöse  bacillaire  beschriebenen.  Beide  stimmen  vollständig 
überein.  Vielfache  Versuche,  Bakterien  aus  den  inneren  Partieen  des 
braunen  Holzes  zu  isolieren,  schlugen  sämtlich  fehl.  Was  Prillieux 
als  Zeichen  der  Gommose  bacillaire  auffaßt,  ist  in  Wirklichkeit  nichts 
als  eine  Wundholzbildung,  die  mit  Bakterien  nichts  zu  thun  hat. 

Damit  dürfte  die  Gommose  bacillaire  ihre  Rolle  unter  den  Reben- 
krankheiten definitiv  ausgespielt  haben.       Behrens  (Karlsruhe). 

Hangln,  L«,  Sur  la  gommose  de  la  vigne.    (Extr.  d.  1.  Revue 
de  Viticulture.  1895.  16  p.) 

Verf.  bestreitet  das  Vorkommen  der  von  Prillieux  und  Dela- 
croix  als  „gommose  bacillaire^^  [bezeichneten  Krankheit  des  Wein- 
stockes und  zeigt  zunächt,  daß  Gummi  normal  im  Holze  von  Vitis 
und  verschiedenen  anderen  Holzgewächsen  gebildet  wird.  Dasselbe 
wird  von  den  die  Gefäße  umhüllenden  Zellen  in  diese  hinein  ab- 
geschieden und  zwar  in  Zweigen  von  jedem  Alter  und  bei  den  ver- 
schiedensten Varietäten  des  Weinstockes.  Diese  Gummibildung  findet 
ferner  stets  ohne  Mitwirkung  von  Bakterien  statt  und  ist  viel  zu 
geringfügig,  um  auf  die  betreffenden  Pflanzen  irgendwie  schädlich 
wirken  zu  können. 

Verf.  fand  ferner,  daß  die  beim  Beschneiden  gesunder  Weinst6cke 
entstandenen  Schnittflächen  und  die  von  der  angeblichen  „gommose 
bacillaire*^  befallenen  Zweige  die  gleichen  Veränderungen  zeigen: 
nämlich  Bräunung  des  Holzes,  Bildung  von  normalen  Tbyllen  und 
von  Gummi,  Infektion  durch  verschiedene  Saprophyten  (Pilze,  Hefen, 
Bakterien  etc.).  Die  zuweilen  ziemlich  beträchtliche  Gummibildung 
ist  die  Folge  von  Reizen,  die  durch  die  Verwundung  auf  die  Gewebe 
ausgeübt  werden.  Bakterien  sind  bei  dieser  Gummibildung  nicht 
beteiligt;  sie  ernähren  sich  dagegen  zum  Teil  auf  Kosten  derselben. 
Der  einzige  Unterschied  zwischen  den  Schnittflächen  gesunder  Wein- 
stöcke und  den  Geweben  der  kranken  besteht  darin,  daß  in  den 
letzteren  das  Gummi  entweder  verschwunden  oder  in  bedeutend  ge- 
ringerer Menge  vorhanden  ist,  und  daß  Bakterien  in  denselben  ganz 
fehlen.  Die  Ausscheidung  von  Gummi  an  den  Schnittflächen  ist  so- 
mit eine  normale  Erscheinung,  die  zu  keinerlei  Befürchtungen  Ver- 
anlassung zu  geben  braucht. 

Zum  Schlüsse  empfiehlt  Verf.  noch  die  ganzen  Pflanzen,  namentlich 
aber  die  Schnittflächen  und  Wunden,  zum  Schutz  gegen  Infektionen 
mit  50-proz.  EisensulfatlOsung  zu  bestreichen,  womit  gleichzeitig  eine 
der  Chlorose  entgegenwirkende  Eisenzufuhr  stattfindet 

A.  Zimmermann  (Berlin). 

Hangin,  L«,  S u r  la  prötendue „Gommose  bacillaire'*.  (Extr. 
d.  1.  Revue  de  Viticulture.  7  p.) 
Verf.  zeigte  daß  durch  die  inzwischen  erschienene  ausführliche 
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Arbeit  von  Prillieux  und  Delacroiz  im  Gegensatz  zu  der  ersten 
Mitteilung  dieser  Autoren  verschiedene  Angaben  seiner  frflheren  Arbeit 
bestätigt  werden,  und  daß  auch  nach  den  neuerdings  mitgeteilten 
Beobachtungen  von  Prillieux  und  Delacroix  von  einer  durch 
Bakterien  veranlaßten  Gummibildung  nicht  die  Bede  sein  kann. 

A.  Zimmermann  (Berlin). 


Untersucbungsmetboden,  Instrumente  etc. 

Enaak,  Eine   einfache  Methode   der  Gegenfärbung   bei 
Bakterienuntersuchungen.    (Deutsche   med.  Wochenschrift 
1896.  No.  34.) 
Färbung  des  Trockenpräparates  mit  verdünnter  wässeriger  Methylen- 
blaulOsung;  Abspülen  mit  Wasser;  Trocknen;  NachfiELrbung  mit  wäs- 
seriger Eosinlösung  0,1  1 — Vl^  Minute.     Die  Gewebe  werden  hell- 
rosa,   die   Kerne  dunkler,   die   Bakterien   blau.     Die  Methode   soll 
bessere  Resultate  liefern  als  die  von  Arning  in  umgekehrter  Reihen- 
folge für  Gonokokken  vorgeschriebene  Eosin-Methylenblaufilrbung. 

Kubier  (Berlin). 


Entwickelungshemmung  und  Vernichtung  der  Bakterien  etc. 

Wortmann,  J.,    Ueber   das  Verkapseln    und  Verkorken 
der  Weinflaschen.    (Weinbau  und  Weinhandel.  1896.  No.  23 
und  24.) 
Verf.  liefert  in  der   vorliegenden   Abhandlung   einen  wichtigen 
Beitrag  zur  Kenntnis  der  Weinkrankheiten,  indem  er  auf  die  Gefahren 
aufmerksam  machte  welche  ein  weniger  sorgfältiges  Verfahren  beim 
Verkorken  und  Verkapseln  der  Weinflaschen  für  die  Qualit&t  des 
Inhaltes  haben  kann.   Es  handelt  sich  in  dieser  Mitteilung  nicht  um 
jene  Geschmacksveränderungen  der  Flaschenweine,  welche  als  ^Kork- 
gescbmack''  durch  gewisse  fehlerhafte  Beschaffenheit  des  Korkes  her- 
vorgerufen werden,  sondern  um  solche,  welche  durch  die  den  Kork 
bewohnenden  Mikroorganismen  hervorgebracht  werden. 

In  der  feuchten  Kellerluft  finden  die  verschiedensten  Mikro- 
organismen auf  den  Stopfen  und  in  denselben  die  Bedingungen  ihres 
Gedeihens,  das  noch  begünstigt  wird  durch  den  eingeschlossenen 
feuchten  Raum  zwischen  Stopfen  und  Kapsel.  Die  häufigsten  Stopfen- 
bewohner sind  besonders  Penicilliumarten,  dann  Dematium- 
fäden  und  Dematiumhefen,  der  Kellerschimmel  (Racodinm 
cellare),  Cladosporium  herbarum  und  andere  Schimmelpilze, 
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ferner  Weinhefen  und  endlich  Kahmhefen,  die  schlimmsten  Wein* 
feinde,  welche  auJKerordentlich  widerstandsfähig  sind  und  ?om  Verf. 
in  alten  Flaschenweinen  regelmäßig  und  ganz  besonders  auch  als 
Bewohner  der  Korke  angetroffen  wurden.  Selbst  in  Weinen,  die  schon 
30  Jahre  lang  in  Flaschen  gelagert  hatten,  fanden  sich  noch  zahl- 
reiche und  lebenskräftige  Kahmpilzkeime. 

Aus  der  Uebereinstimmung  der  Stopfenflora  mit  den  (in  Wein 
vorhandenen  Keimen  schließt  Verf.,  daß  die  Besiedelung  des  ersteren, 
der  ja  vor  dem  Aufsetzen  gebrüht  wird,  vom  Flascheninhalte  aus 
erfolgt,  während  die  verkorkten  und  verkapselten  Flaschen  horizontal 
lagern.  Die  auf  der  Innenfläche  der  Stopfen  haftenden  Keime  wachsen 
hier  in  Berührung  mit  dem  hineindiflfundierenden  Sauerstofl^e  der  Luft, 
vermehren  sich  und  werden  durch  Spalten  und  Risse  des  Korkes  oder 
durch  die  beim  Schrumpfen  sich  bildenden  Zwischenräume  zwischen 
Stopfen  und  Glaswand  weiter  nach  außen  geführt,  so  daß  sie  schließlich 
auf  die  äußere  Oberfläche  des  Stopfens  gelangen.  Der  Wein  und  die 
Substanz  des  Korkes  liefern  ihnen  das  Material  zu  ihrem  (Gedeihen. 

Im  Laufe  der  Zeit  häufen  ihre  Stoflfwechselprodukte  sich  im 
Flascheninhalte  an ;  aus  den  toten  Individuen  kommen  unangenehme 
Geschmacksstofie  in  den  Wein,  zunächst  in  so  geringer  Menge,  daß 
sie  unmerklich  sind,  aber  mit  der  Zeit  doch  in  Mengen,  welche  die 
Güte  des  Flascheninhaltes  wesentlich  beeinträchtigen  und  dem  Weine 
Schimmelgeschmack  verleihen,  während  ihn  die  Kahmpilze  durch 
Verzehren  des  Alkohols  matt,  schlaff  und  wässerig  machen. 

Als  einfaches  und  sicheres  Gegenmittel  gegen  diese  unmerklichen, 
deshalb  vielfach  übersehenen,  aber  um  so  unheimlicheren  Wirkungen 
der  Stopfenbewohner  empfiehlt  Verf.  das  Paraffinieren  der  Stopfen. 

Behrens  (Karlsruhe). 

Slclitery  L.,  Ueber  die  Veränderungen,  welche  der  Bo- 
den durch  das  Sterilisieren  erleidet.    (Mitteilungen  aus 
der  Kgl.   pflanzenphysiolog.  Versuchsstation    Tharand.    LVII.    — 
Die    landwirtschaftlichen    Versuchsstationen.    Bd.    XLVII.    1896. 
p.  269-274.) 
Unter  Sterilisieren  des  Bodens  versteht  der  Verf.  ein  Verfahren, 
nach   dem  man  den  Boden  an  mehreren  hinter  einander  folgenden 
Tagen  je  6  Stunden  lang  der  Temperatur  des  siedenden  Wassers 
aussetzt.    Es  handelt  sich  also  nicht  um  ein  absolutes  Sterilisieren, 
da  das  bekanntlich  nur  bei  höheren  Temperaturen,  also  in  Auto- 
klaven, erreicht  werden  kann. 

Aus  der  Zusammenstellung  der  Untersuchungsresultate  ergeben 
sich  drei  interessante  Folgen  des  „Sterilisierens'^ 

1)  Das  Au&augungsvermOgens  des  Bodens  für  Wasser  wird  un- 
gleichmäßig, wenn  der  Boden  nicht  vor  der  Sterilisation  durchfeuchtet 
wurde.  Bezüglich  der  Ursache  dieses  Verhaltens  wird  auf  eine 
künftige  Publikation  verwiesen. 

2)  Während  der  Gesamtstickstoffgehalt  des  Bodens  beim  Ste- 
rilisieren unverändert  blieb,  wurde  ein  Teil  der  stickstoffhaltigen 
Stoffe  durch  das  Sterilisieren  in  leichtlösliche  Form  übergeführt. 
Während  der  Gehalt  an  Stickstoff  überhaupt  im  sterilisierten  Boden 
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0,626,  im  sterilisierten  ebenso  viel  (0,532  resp.  0,5325  Proz.)  betrag, 
-lOste  sich  von  dem  Bodenstickstoflf  in  verdünnter  Salzsäure  von  1,03d 
spez.  Gewicht 

im  unsterilisierten  Boden  0,439  g  pro  kg  Boden, 

in  Boden,  der  ohne  vorherige  An- 
feuchtung  sterilisiert  war  0,718  „    „    „        „ 

in  Boden,   der  vor  der  Sterilisation 
durchfeuchtet  war  0,766  „    „    „        „ 

Der  Ammoniakgehalt  im  kg  Erde  nahm  von  0,042  g  auf  0,068  resp. 
0,088  g  zu. 

3)  Endlich  wird  die  organische  Substanz  des  Bodens  in  bobem 
Orade  aufgeschlossen.  Aus  1  kg  Boden  wurden  durch  kaltes  Wasser 
ursprQnglich  1,47  g  organische  Substanz  in  Lösung  gebracht,  nach 
dem  Sterilisieren  ohne  vorherige  Durchfeuchtung  3,63  g  und  nach 
dem  Sterilisieren  im  durchfeuchteten  Zustande  4,09  g. 

Insbesondere  durch  die  Löslichmachung  des  Stickstofis,  sowie 
durch  die  starke  Aufschließung  der  organischen  Substanz  infolge  des 
Sterilisierens  erklärt  sich  das  allgemein  fippige  Wachstum  in  sterili- 
siertem Boden.  Wenn  auch  zunächst  nur  für  partiell  sterilisierte  Erde 
nachgewiesen,  dürften  die  gefundenen  Bodenveränderungen  doch  auch, 
und  zwar  in  noch  viel  höherem  Grade  beim  vollständigen  Sterilisieren, 
also  insbesondere  beim  Erhitzen  in  Autoklaven  unter  Druck  erfolgen, 
und  es  ist  deshalb  die  vorliegende  Untersuchung  ganz  allgemein  für 
einschlägige  Untersuchungen  über  Bodenorganismen  und  ihren  EinfluS 
auf  das  Pfianzenwachstum  von  höchstem  Werte. 

Behrens  (Karlsruhe). 

Siebzehnte  Denkschrift,   betreffend  die  Bekämpfung  der 

Keblauskrankheit   1894.    Herausgeg.  vom  Reichskanzleramt 

106  p.  mit  21  Anlagen,  3  Bl.  Karten  u.  1  Lageplan.    Berlin  1896. 

Die  im  Kalenderjahr  1893  von  den  deutschen  Bundesregierungen 

aufgewendeten  Kosten  betrugen  641090,65  M.,  was  eine  G^mtaos- 

gabe  von  5 178  728,31  M.  darstellt.    Der  Stand  der  Reblauskrankheit 

im  Deutschen  Reiche  war  der  folgende. 

1.  Preußen.  In  der  Rheinprovinz  war  das  Ergebnis  der 
Revision  der  in  den  Vorjahren  vernichteten  Herde  sehr  günstig  und 
konnten  die  1892  aufgefundenen  Herde  für  den  Anbau  von  Feld-  nnd 
Gartenfrüchten,  mit  Ausnahme  von  Weinreben,  freigegeben  werden. 
Bei  den  Untersuchungsarbeiten  wurden  auf  dem  rechtsrheinischen 
Gebiete  3  neue  Herde  mit  32  kranken  und  1165  gesunden  Reben 
auf  14,17  a,  auf  dem  linksrheinischen  21  Herde  mit  810  kranken  und 
5591  gesunden  Reben  auf  78,64  a  ermittelt  Im  Saargebiet  fanden 
sich  5  Herde  in  der  Gemarkung  Großhemmersdorf  (an  der  lotbrio- 
gischen  Grenze)  mit  2742  kranken  und  23189  gesunden  Reben  ad 
1ha  55,72  a.  —  In  den  Provinzen  Hessen-Nassau  und  Sachsen 
hatte  die  Revision  der  älteren  Herde  ein  günstiges  Ergebnis,  b 
Hessen-Nassau  wurden  20  neue  Herde  mit  565  kranken  und  254S8 
gesunden  Reben  auf  2  ha  82,88  a  aufgefunden,  einer  davon  in  der 
bisher  nicht  verseuchten  Gemarkung  Diedenbergen.  In  der  Proviu 
Sachsen  wurden  27  neue  Herde  auf  34,88  a  in  den  alten  Distrikteo 
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(Freyborg,  Zscheiplitz,  Qaerfart,  Naamburg  etc.)  aafgefiindeD.  Die 
Verbreitong  der  Beblaos  erfolgte  hauptsftchlich  in  Richtung  der  herr- 
Bcbenden  Winde. 

2.  Königreich  Sachsen.  An  neuen  Herden  fanden  sich  in 
der  Gemarkung  Zitz8chewig  1  mit  9  kranken  Stöcken  ?on  2,20  a,  in 
der  Gemarkung  Naundorf  13  Herde  auf  69,61  a,  Cossebaude  18  Herde 
auf  33,50  a,  Niederlößnitz  16  Herde  auf  1  ha  70,13  a. 

3.  Königreich  Württemberg.  Die  Revision  der  alten 
Herde  war  von  günstigem  Ergebnis.  In  den  Gemarkungen  Poppen- 
wefler  und  NeckfU'weihingen  waren  die  Grenzen  des  als  verseucht  an- 
erkannten Areals  zu  eng  gezogen,  indem  7  neue  Herde  im  Anschluß 
an  die  vernichteten  Flächen  aufgefunden  wurden. 

4  Großherzogtum  Hessen.  1892  wurden  die  ersten  Herde 
im  Kreise  Oppenheim  entdeckt.  Gegenwärtig  dürfte  Bheinhessen  frei 
von  der  Beblaus  sein. 

5.  Elsaß-Lothringen.  Hier  fanden  sich  neue  Herde  in  den 
lange  verseuchten  Gremarkungen  Valliöres,  St  Julien,  Vantoux  und 
Ancy  des  Landkreises  Metz. 

Ergebnisse  der  Versuche  zur  Rebenveredelung  in 
Preußen.  Die  Arbeiten  der  Rebenveredelungsstationen  bei  Gdsen- 
heim-Eibingen,  Engers,  Trier  und  Zscheiplitz  in  der  Provinz  Sachsen 
wurden  zum  Teil  in  vergrößertem  Dmiknge  fortgeffihrt.  Näheres  er- 
geben darüber  die  Anlagen  18—21. 

Beobachtungen  und  Versuche,  betreffend  die  bio- 
logischen Verhältnisse  der  Reblaus.  Die  Arbeiten,  über 
die  des  näheren  berichtet  wird,  fanden  in  der  Gemarkung  Urbar  bei 
St.  Goar  a.  Rh.  vom  15.  Aug.  bis  16.  Sept  1894  statt  und  bilden 
eine  Fortsetzung  der  1891 — 93  ausgeführten  Beobachtungen  über  die 
Liebensverhältnisse  der  geflügelten  Form  der  Reblaus  und  ihrer  Nach- 
kommen. Die  Versuche,  welche  ermitteln  sollten,  ob  aus  den  Eiern 
desselben  Muttertieres  nur  solche  Läuse  entstehen,  die  der  Mutterlaus 
gleichartig  sind  oder  nicht,  haben  bisher  zu  einem  Ergebnis  nicht 
geführt,  da  der  Zeitraum  von  24  Tagen  sich  als  zu  kurz  erwies.  — 
Die  Nymphen  der  Phylloxera  vastatrix  lassen  öfter  im  Innern 
bereits  die  Bildung  von  Eiern  erkennen,  dodi  konnten  die  Nymphen 
vor  ihrer  Umwandlung  in  geflügelte  Insekten  auch  durch  ihre  ent- 
wickelungshemmenden  Einflüsse  zur  Eiablage  nicht  gebracht  werden, 
ebensowenig  gelang  es  bisher,  die  Nachkommen  der  geflügelten  Phyl- 
lozeren  heranzuzüchten.  Auch  die  übrigen  Beobachtungen  führten 
nur  zu  wenigen  positiven  Resultaten.  Die  Versuche,  das  Formol  als 
ensatzmittel  für  Schwefelkohlenstoff  bei  der  Bekämpfung  der  Reblaus 
anzuwenden,  zeigten,  daß  sich  die  Erwartungen,  die  man  sich  davon 
versprach,  nicht  erfüllen  dürften,  da  bei  dem  verhältnismäßig  hohen 
Preis  des  Mittels  nur  sehr  verdünnte  Lösungen  in  Frage  kommen 
können. 

Stand  der  Reblauskrankheit  im  Auslande. 

1.  Frankreich.  Durch  Ministerialerlasse  von  1894  wurden  für 
verseucht  erklärt  die  Kantone  von  Puteaux  (Seine),  Melun-Nord,  Brie- 
Comte- Robert  (Seme  -  et  -  Marne) ,  Vertus  (Arrondissement  Ch&lons), 
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Ville-en-Tardenois  (Arrond.  ReiniB),  Saint-Palais  (Arrond.  Maulten), 
Dax  (Departement  Landes),  Saint-Nagaire  (Dep.  Loire-InfSrieare),  Le 
Mans  (Dep.  Sarthe),  Ciommune  de  Nanterre  (Dep.  Seine),  Kanton  La- 
marche  (Dep.  Vosges,  Arrond.  Neufch&tean).  Die  Steaemachlfisse  aaf 
Orund  des  Gresetzes  vom  1.  Dez.  1887  in  den  von  der  Beblaas  heim- 
gesuchten Departements  betrugen  bis  1894  (in  8002  Gemeinden  aus 
69  Departements)  auf  330284  ha  Bodenfl&cbe  13375000  Francs,  im 
einzelnen : 

1888  ....    rund  1 600  000  Francs, 

1889  . 

1890  . 

1891  . 

1892  . 

1893  . 
Was  den  Stand  in  einzelnen  Gegenden  anlangt,  so  hat  in  der 

Champagne  das  Uebel  bemerkbare  Fortschritte  gemacht,  alte 
Herde  nahmen  an  Umfang  zu  und  neue  wurden  ermittelt  zu  ^n- 
celles,  Moussy,  Ay,  Nogent-r Abesse,  Chavost  und  Nancy.  In  der  6i- 
ronde  wurden  1893  8318  ha  zu  Grunde  gerichtet,  üeberall,  wo 
zur  Wiederherstellung  veredelte  Reben  angepflanzt  oder  das  lieber- 
schwemmungsverfahren  angewandt  wurde,  erreichten  die  Weinberge 
ihren  frtlheren  Yerkaufiswert  wieder.  In  der  Charente-lQf6- 
rieure  ist  die  Weinbaufläche  von  301677  ha  im  Jahre  1893  auf 
29655  ha  im  Jahre  1894  gesunken;  von  18276  ha  von  mehr  ab 
fQnig&hrigen  Beben  bestandenen  Flächen  mußten  1593  ha  Beben  aus- 
gerottet werden.  Im  Departement  H6rault  wurden  1894  nur 
3923  ha  dem  Weinbau  gewidmet,  156  ha  weniger  als  1893. 

1886—1889  verlor  der  französische  Weinbau  noch  147000  ha, 
1889—1892  dagegen  nur  20992  ha.  In  Algier  (mit  noch  125000  ha 
Weinbergfläche)  tritt  die  Beblaus  im  Departement  Gran  auf  zu  Oran, 
Sidi-bel-Abbte,  Tlemcen,  Trembles,  Mascara  und  Salda. 

2.  In  S  p  a  n  i  e  n  macht  die  Beblaus  im  südlichen  Teile  des  Landes 
Fortschritte.  Im  Gebiete  von  Jerez  de  la  Frontera  waren  1894  6 
Bezirke  mit  38  Herden  auf  1850  a  verseucht  Die  BebUus  trat 
weiter  auf  in  der  Provinz  Sevilla,  auch  in  Cordoba,  Almeria»  Gia- 
nada  nimmt  sie  zu. 

3.  In  Portugal  waren  bis  1892  197  Kreise  verseucht.  Die 
thatsächlich  verseuchte  Fläche  wird,  wie  folgt,  geschätzt: 

Nördlicher  Teil:  1.  Begion.  In  den  Distrikten  Vianna,  Braga, 
Porto  zusammen  4  ha.  —  2.  Begion.  In  Villa  Beal  und  Braganca, 
zusammen  6934  ha.  —  3.  Begion.  In  den  Kreisen,  die  die  Duro- 
Begion  bilden,  zusammen  35  4C^  ha.  —  4.  Begion.  In  Aveiro,  Leiria 
und  Coimbra  zusammen  5800  ha.  —  5.  Begion.  In  Vizen  und  Guiurda 
zusammen  8700  ha. 

Südlicher  Teil:  6.  Begion.  In  Castello  Branco  und  Portalegre 
zusammen  656  ha.  —  7.  Begion.  In  Santarem  und  lissbo  zusammen 
56  977  ha.  —  8.  Begion.  In  Evora  und  Bega  zusammen  356  ha.  — 
9.  Begion.  Faro.  Beblausherde  nicht  vorhanden.  —  10.  B^^n. 
Oestliche  Azoren.  In  Ponta  Delgada  4994  ha.  —  12.  B^on.  West- 
liche Azoren.     In  Angra  und  Herta  zusammen  19  ha.    Im  ganzen 


EntwiekeluDgshammiiDg  and  Vemiebtung  der  Bakterien  ete.  g27 

65651   ha.     In   ganz   Portugal   demnach    befallene    Weinbaufläche 
122489  ha. 

4.  Schweiz.  Im  Kanton  Zürich  fand  sich  bei  den  im  Juli 
1893  begonnenen  Untersuchungen  die  größte  Zahl  erkrankter  Stöcke 
in  der  Nähe  älterer  Beblausherde  von  1886, 1887, 1888.  Zu  Boppelsen 
wurden  4,  zu  Buchs  1,  zu  Dielsdorf  2,  zu  Höngg  4,  zu  Oberstraß  12, 
zu  Oberweningen  4,  zu  Begensherg  6,  zu  Schöffiisdorf  1  neuer  Herd 
aufgefunden.  Im  ganzen  ergiebt  sich  gegen  1892  eine  Zunahme  von 
76  Beblausherden  mit  287  verseuchten  Iteben  in  9  Gemeinden.  Da 
es  sich  hier  vorwiegend  um  zurückgebliebene  Teile  älterer  Herde 
handelt,  so  ist  eine  Unterbrechung  von  4—6  Jahren  im  Auftreten 
der  Beblaus  noch  keine  Gewähr  für  das  gänzliche  Erlöschen  der 
Seuche.  Die  Ausgaben  zur  Bekämpfung  der  Beblauskrankheit  im 
Kanton  Zürich  beliefen  sich  1893  auf  45054  Francs,  1886—1893  zu- 
sammen auf  489075  Frcs. 

Im  Kanton  Neuenburg  wurden  1893  außerhalb  der  bisherigen 
Seuchengebiete  liegende  Herde  nicht  gefunden,  wohl  aber  in  jenen 
217  neue  Herde  mit  2221  kranken  Beben.  Die  Kosten  betrugen  1893 
41480  Frcs.  In  beiden  Kantonen  wurden  die  Versuche  über  den 
Anbau  veredelter  Beben  fortgesetzt. 

Im  Kanton  Genf  sind  2  Phasen  in  der  Beblausbekämpfung  seit 
20  Jahren  zu  unterscheiden.  1874—1884  stand  man  einer  küDStlichen 
Einschleppung  des  Insektes  zu  Pregny  gegenüber.  Die  Bekämpfungs- 
arbeiten wurden  damals  allein  in  den  Gemarkungen  Grand-Saconnez, 
Petit-Sarconnex ,  Bellevue  und  Genthod  ausgeführt  1885  änderte 
sich  die  Lage.  Es  wurden  entfernt  von  dem  Herde  zu  Pregny  3  Herde 
zu  Vernier,  Bernex,  Confignon  gefunden,  so  daß  ein  neuer  Angriff  un- 
mittelbar von  der  französischen  Grenze  bevorstand.  Dieser  kam  auch 
wieder  1886.  Von  da  an  mußte  der  Kampf  gleichzeitig  gegen  die 
Tochterinfektionen  des  alten  Herdes  von  Pregny  und  gegen  die  viel 
bedeutendere  Invasion  von  der  französischen  Grenze  geführt  werden, 
welches  nun  die  stärkere  blieb.  1893  verteilten  sich  die  Beblausherde 
auf  28  Gemeinden  mit  31 625  verseuchten  Beben.  Die  Kosten  be- 
liefen sich  auf  95  756  Frcs.  von  1894  an  auf  776  615  Frcs. 

Im  Kanton  Waadt  wurden  sehr  unliebsame  Entdeckungen  ge- 
macht Bei  zahlreichen  Weinstöcken,  deren  obere  Wurzeln  reblausfrei 
schienen,  wurde  das  Insekt  noch  in  80  cm  Tiefe  unter  dem  Erdboden 
gefunden.  Bei  Amex  sur  Orbe  wurde  am  30.  August  1893  der  be- 
deutendste Beblausherd  des  Kantons  aufgefunden,  bei  welchem  das 
Alter  der  unaufgeklärten  Infektion  auf  7—8  Jahre  geschätzt  wurde. 
Der  Verlauf  der  Seuche  im  Waadtlande  war  von  1886—1893  der 
folgende: 

1886  verseuchte  Beben   387, 

1887  „  „  -522, 

1888  „  „  128, 

1889  „  „  8, 

1890  „  „  89, 

1891  „  „  134, 

1892  „  „  839, 

1893  „  „  14144, 
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Die  in  dieser  Zeit  zerstörte  WeiDbergsfläche  betrag  4  ha  9215  qm. 
Die  Kosten  beliefen  sich  1893  auf  87048  Frcs.  Neuerdings  wurdai 
weitere  Beblausherde  aufgefunden. 

5.  In  Italien  war  1893  die  Beblauskrankheit  über  26  Pro- 
vinzen verbreitet,  114338  ha  Weinbaufläche  waren  zerstört  und  weitere 
rund  85788  ha  verseucht  Am  stärksten  hatte  Sizilien  zu  leidai; 
dann  folgen  Sardinien,  (Jialabrien,  die  Insel  Elba,  Ligurien  mit  der 
Provinz  Porto  Maurizio,  die  Lombardei  mit  den  Kreisen  Lecco  und 
Bergamo,  Piemont  mit  dem  Kreise  Pallanza.  Die  Provinzen  Tarin, 
(xenua,  Alessandria,  Ancona,  Teramo,  Chieti,  Ascolo  Piceno,  Pesaro 
und  Macerata,  sowie  die  venetianischen  Provinzen  sind  auch  1894 
von  dem  Uebel  verschont  geblieben.  In  den  Provinzen  Perugia  und 
Born  ist  die  Seuche  fast  ganz  oder  ganz  unterdrückt. 

6.  In  Oesterreich  waren  bis  Ende  1893  von  einer  Gesamt- 
weinbauflache von  152790  ha  verseucht  oder  seuchenverdftchtig 
49  038  ha,  die  sich  auf  27  politische  Bezirke  mit  323  Ortsgemeinden 
verteilen.  1894  wurde  die  Beblaus  neu  ermittelt  in  Nieder&sterreich 
in  21  Gemeinden,  in  Steiermark  (1  Gemeinde),  Krain  (2  Gemeinden), 
Dalmatien  (4  Gemeinden),  im  Küstenland  in  12  Gemeinden,  in  M&hren 
in  5  Gemeinden,  femer  nach  Zeitungsnachrichten  in  Steiermark  in  4 
und  in  Krain  in  11  weiteren  Gemeinden.  In  Bosnien  fehlt  die 
Beblaus. 

7.  Bußland.  1893  wurden  bei  Foros  in  der  Krim  5  Beblaua- 
herde  mit  11  verseuchten  Weinstöcken  aufgefunden,  1895  erkrankten 
Beben  am  Südufer  der  Krim  in  der  Nähe  früherer  Beblausherda 
Die  Beblausseucl^e  hat  sich  über  das  ganze  Gouvernement  Bessarabien 
verbreitet,  dagegen  wurden  im  Cherso naschen  Gouvernement  neue 
Beblausherde  nicht  gefunden.  Das  kaukasische  Beblauskomitee  rich- 
tete 1893  seine  Thätigkeit  hauptsächlich  auf  die  Erhaltung  des  Wein- 
baues in  den  Teilen  des  Gouvernements  Kutais,  in  denen  die  Beblans 
bereits  eine  gewisse  Ausdehnung  erlangt  hatte.  Beblaush^tle  wurden 
entdeckt  an  der  Grenze  der  Gouvernements  Kutais  und  Tiflis,  im 
Sugditski^schen  Kreise,  im  Kreise  Gori  des  Gouvernements  Tiflis,  im 
Kreise  Schoropan.  Im  Thale  des  Flusses  Tscheremeli  wurden  in  3 
Gemarkungen  Beblausherde  gefunden. 

8.  Bumänien.  1893  waren  von  187198  ha  Weinbaufläche 
34  877  ha  verseucht  (244  Gemeinden  in  16  Bezirken).  Die  günstigen 
Erfolge,  die  in  neuerer  Zeit  mit  den  amerikanischen  Beben  und  deren 
Anpflanzungen  in  den  sandigen  Donaugegenden  erzielt  wurden,  gaboi 
Veranlassung  zu  einer  Vergrößerung  der  staatlichen  Bebschulm. 

Bumänien  ist  der  Bemer  Konvention  beigetreten.  Das  Luid  ist 
in  16  Weinbaugebiete  eingeteilt,  in  deren  jedem  1  Inspektor  mit  dem 
nötigen  Personal  thätig  ist. 

9.  Serbien,  das  früher  bedeutenden  Weinüberschuß  für  die 
Ausfuhr  hatte,  ist  durch  fortgesetzte  Ausbreitung  der  Beblaus  d^- 
art  geschädigt  worden,  daß  es  nunmehr  einen  Teil  seines  Weinbedarft 
im  Auslande  decken  und  Weine  aus  Dalmatien,  Italien  mid  Mace- 
donien  einführen  muß. 

10.  In  der  Türkei  hat  sich  die  Beblaus  1893  um  Konstanti- 
nopel und  im  Vil^get  Aidin  weiter  ausgebreitet,  namentlich  die  Wein- 
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berge  auf  der  asiatischen  Küste  dürften  ganz  dem  Untergänge  yer- 
fallen  sein.  In  Eizil  Toprak  und  Fener  Bagbtsche  sind  von  dem 
früheren  Bestände  von  400  ha  nur  noch  50  ha,  in  Erenköi  und  Eotz- 
jatak  ?on  600  ha  noch  200  ha  übrig  geblieben ;  in  Maltepe  von  200  ha 
nur  50  ha,  in  Eartal  und  Jakadschyk  von  300  ha  noch  200  ha.  In 
den  Ortschaften  Daiydschu  und  Gebze  mit  1500  ha  Weinbauflache 
wurden  1894  die  ersten  Rebläuse  aufgefunden.  Im  Bosporus  ist  der 
frühere  Bestand  von  1000  ha  auf  200  ha  zurückgegangen.  —  In  der 
Umgebung  von  Smyma  hat  die  Beblaus  im  Somnier  1894  mehr  als 
je  um  sich  gegriffen.  Auf  der  Insel  Samos  mußten  infolge  des  Wider- 
standes der  Bevölkerung,  der  im  August  1893  zu  bedauerlichen  Aus- 
schreitungen führte,  die  Vernichtungsarbeiten  eingestellt  werden. 

11.  Li  Asien  wurde  die  Beblaus  1890  an  Rebstöcken  in  Kaschmir 
nachgewiesen  (wahrscheinlich  mit  Reben  aus  Bordeaux  eingeschleppt). 

12.  Afrika.  Die  Regierung  zu  Tunis  hat  1894  die  Einfuhr 
firischen  Obstes,  die  wegen  der  Reblausgefahr  verboten  war,  wieder 
gestattet 

13.  Amerika.  In  Uruguay  wurde  die  Reblaus  1893  aufge- 
funden bei  Toledo  und  bald  darauf  zu  Color  und  im  Distrikte  von 
Salto.  Die  bis  jetzt  befallenen  Departements  Montevideo,  Canelones 
und  Salto  besitzen  zusammen  1620  ha  Weinbeige.  Die  Gesamtwein- 
baufl&che  der  Republik  Uruguay  beläuft  sich  auf  2883  ha. 

14  Australien.  1894  wurden  in  der  Kolonie  Neu-Süd-Wales 
Reblausherde  ermittelt  in  je  einem  Weinberge  bei  Liverpool  und  Oran- 
ville  im  Cumberland-Distrikt,  sowie  in  dem  bereits  früher  verseuchten 
Distrikt  von  Seven  Hills.  Im  Weindistrikt  des  Flusses  Hunter  gut 
die  Reblausseuche  für  erloschen.  In  der  Kolonie  Victoria  worden  im 
Distrikt  Bendigo  246  Acres  verseucht  gefunden.  Die  s&mtlichen  Wein- 
stOcke  wurden  vernichtet.  Ludwig  (Greiz). 
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With  i  plate. 

iDtroductory. 

The  manifold  interests  attached  to  micro-organisms ,  becaase  of 
their  relatioDS  to  certain  diseases  in  man  and  lower  animals,  and  the 
part  they  play  in  many  economic  problems,  has  been  the  cause  of 
an  unosoal  amount  of  activity  among  physicians  and  biologists,  and 
yet  we  are  only  on  the  threshold  of  this  great  and  growing  science. 

Many  of  the  questions  are  in  a  chaotic  State.  The  physician 
in  studying  germs,  constantly  keeps  in  mind  the  part  micro-organisms 
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play  in  disease,  relegating  a  consideration  of  systematic  qaestioos 
to  botanists,  in  maDj  cases  the  latter  only  consider  form ,  bat  thej 
should  coDsider  physiological  questions  which  are  of  greater  impor- 
tance  in  Classification  than  morphology.  There  are  many  side 
questions  bearing  on  the  physiological  changes  that  take  place  dariog 
the  growth  of  these  organistns  that  should  be  considered.  The 
Chemical  side  of  the  question  is  especially  important,  indeed,  chemico- 
bacteriology  is  of  great  yalue,  and  while  this  subject  has  receiyed 
much  attention  from  some,  there  is  abundant  room  for  many  oontri- 
butions.  The  purpose  of  this  paper  is  to  make  a  small  contiibutioD 
along  these  lines.  Our  attention  has  been  given  more  especially  to 
the  gases  produced  by  a  few  species  found  here  et  Arnes  (Jowa). 

We  are  indebted  especially  to  Brieger  ^),  Koch'),  H  ankin'), 
Weber^),  Schweinitz  <^),  Theobald  Smith«),  Vaaghn  and 
Novy^),  Bitter®)  etc.  For  their  valuable  contributioDS  sdong  the 
lines  of  chemical  prpducts  of  bacteria. 

The  chemical  products  produced  by  bacteria  are  various.  The 
study  of  these  is,  however  quite  limited,  and  future  investigation  will 
DO  doubt  reveal  many  different  chemical  products. 

As  to  the  acids  produced,  some  of  the  most  common  are  acetic^ 
lactic,  butyric,  succinic,  malic,  and  some  yolatile  fatty  adds.  Of  the 
alkaline  products,  ammonia,  trimethylamin,  leucine,  tyrosine  may  be 
mentioned.  Of  the  gases,  carbondioxid  (CO,),  and  hydrogen  (H),  and 
a  few  investigators  Claim  the  presence  of  methane  (GHJ. 

Aside  from  these  three  distinct  classes  of  substances,  there  are 
many  more,  e.  g.  alcohol,  ammonium  sulphid,  hydrogen  sulphid,  the 
transformation  of  some  sugars  into  gum  and  mannite,  and  the  pro- 
duction  by  many  of  the  germs  of  toxalbumins,  enzymes  and  ptomalnes. 
Indol,  and  skatol  are  also  formed  under  certain  circamstances. 
Peculiar  odors  as  the  result  of  vital  activity  are  also  formed,  these 
in  many  cases  are  very  penetrating.  In  some  cases  these  odors  are 
evanescent  but  in  some  as  in  Bacillus  aromaticus^),  this  oder 
remains  in  the  culture  medium  for  months  even  a  year. 

Concerning  the  products  of  pure  cultures  of  saprophytic  bactoiai 

1)  Ueber  Ptomaine,  Berlin  1885—1886  etc.  Brieger  and  Fraenkel,  Unfiw- 
saehangen  fiber  Bakteriengifte.     (Berliner  klin.  Woehenschr.  1890.  No.  11  und  IS.) 

L.  Brieger,  KItasato  nnd  WasBermann,  Ueber  Immonitil  nad  OUt- 
festigang.    (Zeitschrift  für  Hygiene  and  Infektionskrankheiten.  Bd.  XII.  p.  IST.) 

2)  Weitere  Mitteilungen  über  das  Tuberkulin.  (Deutsche  med.  Woehenaehr.  1891. 
No.  48.) 

8)  Immunity  produced  by  an  albumose,  isolated  from  aathrax  eoltures.  (British 
Hedical  Journal.  1889.  p.  810.) 

4)  Botzlymphe ,  Mallein.  (Centralblatt  ffir  Bakt  nnd  Parasitenkvnd«.  Bd.  XI. 
1892.  p.  20.) 

6)  Bulletin  No.  7,  U.  S.  Dep.  of  Agriculture,  Bureau  of  Animal  Industiy.  p.  159. 

6)  The  fermentation  tube  with  reference  to  aoaerobiosis  and  gas  prodaetion  aBong 
bacteria.     (The  Wilder  Quarter  Century  Book.  1893.  p.  187.) 

7)  Ptomaines  and  leucomaines  or  the  putrefactive  and  physiological  alkaloi^ 
Philadelphia  (Lea  Brothers  &  Co.). 

8)  Ueber  die  bakterienfeindlichen  Stoffe  tierischer  Stoffe.  (Zeitsohrift  ftr  Hygio* 
und  Infektionskrankheiten.  Bd.  XII.  p.  828.) 

9)  L.  H.  Pammel,  An  aromalie  bacillus  of  cheese.  (Bull.  No.  21.  la.  Agt 
Ezp.  Sta.) 
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tbe  iDvestigatioDs  are  not  so  numeroQS  as  with  pathogenic  forms. 
It  is  natural  that  chemists  aa  well  as  physicians  should  give  more 
attention  to  pathogenic  forms  as  the  question  vitally  c^ects  th^ 
health  of  a  Community.  In  this  paper  only  few  references  can  be 
given.  Theobald  Smith^),  Gonn^),  Botkin^),  Gessard^), 
Liesenberg  and  Zopf^),  Nencki^X  Loew^),  Eedrowski^), 
Moore®). 

Numerous  bacteriologists  have  called  attention  to  the  production 
of  gas  by  bacteria.  The  formation  of  gas  in  certain  pathogenic  forms 
has  been  knownforsome  timeas  in  Bacillus  oedematis  maligni, 
and  the  bacillus  of  symptomatic  anthrax  ^^Black  quarter"  or  ''Rausch- 
brandbacillus"oftheGermans.  Gas  isalsoformedby  the  Bacillus 
lactis  aerogenes  of  Escherich  obtained  from  tbe  Contents  of 
the  small  intestine,  discoyered  by  Esc  he  rieh  in  1886;  the  colon 
bacillus  of  Escherich;  the  Bacillus  acidiformans  of  Stern- 
berg, obtained  from  a  fragment  of  a  yellow  fever  liver;  the  bog 
Cholera  bacillus  of  Salmon  and  Smith,  the  Bacillus  typhi 
murinum,  Bacillus  aromaticus,  Bacillus  butyricus  of 
Botkin,  Proteus  vulgaris  of  Hauser/ Bacillus  gaso- 
formans  of  Eisenberg,  Bacillus  cloacae  and  many  others. 

A  study  of  the  gases  producet  by  bacteria  is  of  great  importance 
in  the  diagnosis  of  certain  species.  Those  who  are  familiär  with  the 
bacillus  of  typhoid  fever  and  have  made  studies  of  contaminated 
water,  know  that  investigators  have  encountered  unusual  difficulties 
in  separating  the  Bacillus  typhosus  firom  Bacillus  coli 
communis. 

Dr.  Theobald  Smith ^<^)  in  1889  noticed  the  total  lack  of 
gas  produced  by  the  typhoid  bacillus  and  in  1890  recommended  the 
use  of  the  fermentation  tube.  This  has  come  into  general  use  for 
bacteriological  work  and  is  an  indispensable  adjunct  in  a  bacterio- 
logical  laboratory.  Bacteriologists  have  laid  too  much  stress  on  the 
growth  of  germs  on  certain  solid  media.  The  peptonizing  of  gelatin, 
as  a  result  generally  of  the  production  of  metabolism,  is  important, 


1)  Tbe  fermentation  tabe  with  special  referenee  to  enaSrobiosis  and  gas  prodaction 
among  bacteria.    (Reprint  from  tbe  Wilder  Qaarter  Centnrj  Book.   Ithaea  N.  T.  1893.) 

5)  Centralblatt  fDr  Bakt.  und  Paraaitenkande.  Bd.  IX.  p.  663.  The  fermenUtions 
of  mUk.     (Bxp.  Sta.  Bnll.  Mo.  9.    Office  of  Ezp.  Ste.  U.  8.  Dept.  of  Agr.  1892.) 

3)  Ueber  einen  BaciUns  batyrtoiis.  Zeitschrift  für  Hygiene  and  Infektionskrank- 
heiten. Bd.  XL  p.  4SI.) 

4)  Sor  la  fonctlon   flaorescigine  des  miorobee.     (Ann.  de  l'Inst.  Pasteur.  T.  VI. 

p.  801.) 

6)  Ueber  den  sog.  Froscblaichpils  (Leneonostoo)  der  enropftfsohen  Bflben- 
zQcker^  and  der  JaTanischen  Rohnackei^Fabriken.  (Beiträge  s.  Physiologie  a.  Korpho- 
logie  niederer  Organismeo,  heransg.  von  W.  Z  o  p  f.  1892.  Heft  I.  Nachtrag  hierin.  Heft  2. 
Leipsig  1892.  Koch's  Jahresb.  Olrangsorganismen.  1892.  p.  89.) 

6)  Ueber  Mischkaltaren.    (Centralblatt  f.  Bakt.  a.  Parasitenkande.  Bd.  XL  p.  226.) 

7)  Ein  Beitrag  aar  Kenntnis  der  chemischen  Fihlgkeiten  der  Bakterien.  (Central- 
blatt f.  Bakt  n.  Parasitenkande.  Bd.  XU.  p.  361.) 

8)  Zeitschrift  fttr  Hygiene  and  Infektionskrankheiten.  Bd.  XVL  p   445. 

9)  An  inqairy  into  the  aUeged  relation  existing  between  the  BariU  disease  of  com 
and  the  so  called  com-stalk  disease.    (Agrl.  Science.  Vol.  VIII.  p,  368.) 

10)  Centralblatt  f.   Bakt.   n.  Parasitenkande.   Bd.   VII.    p.   601.     On  the   history 
of  its  ose,  See  Theobald  Smith.     **The  fermentation  tabe".    (1.  c.  p.  226.) 
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the  productioD  of  pigmentB  and  the  character  of  growth  in  media 
when  acid  or  alkalioe  should  be  carefuUy  noted.  In  the  colon  ba- 
cillus  and  typhoid  bacillus,  these  characters  are  similar.  Dr.  Theo- 
bai d  S  m  i  t  h  ^ )  says,  ^^a  consideration  of  the  results  obtained  with 
the  fermentation  tube  develops  a  namber  of  interesting  phases  of 
bacterial  life". 

Perhaps  the  most  important  fact  to  be  gathered  is  the  fondameDtal 
character  of  gas  production,  not  only  in  the  distingoishing  of  sx>ecies 
but  groaps  of  species.  The  phenomenon  of  fermentation  as  expressed 
by  gas  production,  may  in  fact  be  called  a  group  reaction." 

We  have  a  like  fact  to  record  of  two  species  considered  in  this 
paper.  The  Bacillus  mesentericus  vulgatus  and  B.  gaso- 
formans.  They  are  scarcely  distinguishable  by  ordinary  caitore 
methods,  but  a  study  of  the  production  of  gas  differentiates  them. 
It  is  possible  that  T  i  1  s  was  mistaken  with  reference  to  the  occurenoe 
of  Bacillus  mesentericus-vulgatus  in  water,  and  yet  it  is 
easy  to  account  for  it  in  water  since  it  is  a  soll  organism. 

We  should  not  fail  to  note  that  the  character  of  the  medium  in 
which  bacteria  are  grown  is  an  important  matter  asPetruschky') 
and  others  have  shown. 

He  found  variable  amounts  of  acids  produced,  but  these  dis- 
crepancies  he  thought  might  be  due  to  difiference  in  the  mediam,  it 
being  impossible  to  make  two  media  the  same,  nevertheless  it  was 
possible  to  place  them  in  acid  and  alkaline  groups. 

Hoppe  Seyler,  who  has  made  a  study  of  gases  in  dilatation 
of  the  stomach  arrives  at  the  foUowing  conclusions: 

a)  In  thirtheen  out  of  twenty-two  cases,  there  was  found  carbon 
dioxid  and  hydrogen. 

b)  The  formation  of  hydrogen  depends  on  a  butyric  ferment 

c)  The  formation  of  hydrogen  even  occurs  when  the  fluid  contents 
of  the  stomach  contains  two  per  cent  of  sodium  chlorid  (NaCI). 

d)  By  the  removal  of  sodium  chlorid,  there  is  usually  a  lai^ger  per 
Cent  of  carbon  dioxide  (CO,). 

e)  The  yeast  ferment  only  produces  carbon  dioxid. 

f)  In  many  cases  the  stomach  only  contains  the  gases  that  have 
been  taken  in  with  food. 

Brieger's  study  of  the  Pneumococcus  of  Friedlaender 
shows  that  when  the  organism  is  grown  in  a  medium  containing  grape 
or  cane  sugar,  acetic  some  formic  and  succinic  acids  and  ethyl  alcohol 
were  produced.  When  this  organism  was  grown  in  calcium  lactate 
and  creatine  the  same  products  were  formed. 

In  Bacillus  methob utylicus  the  amount  of  alcohol  and 
acetic  acid  stand  to  each  other  in  virtually  the  same  proportion  as 
does  that  produced  by  Friedlaender's  Pneumococcus,  yet  the 
absolute  amounts  produced  are  much  less  than  in  that  of  Bacillus 
methobutylicus. 


1)  1.  e.  p.  S17. 

8)  Baktoriochemische  Untersachangen.     (Centralblatt   f.  Bakt.  n.  Pumsite&kand«. 
Bd,  VU.  1890.  p.  49.) 
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Some  difference  is  also  Doticed  od  the  day  when  fermentation 
begins,  but  Frankland,  Stanley  ane  Frew  remark,  ^'Although" 
there  is  some  difiference  in  the  several  series  of  experiments  as  to 
the  precise  period  which  elapses  between  the  time  of  inoculation  and 
the  commencement  of  fermentation,  the  balance  of  evidence  points 
to  the  glucose  being  the  least,  and  to  the  mannitol  and  the  cane 
sugar  being  the  most  fermentable.  Dr.  Theobald  Smith  ob- 
serves  that  glacose  is  most  readily  fermented  in  pathogenic  forms. 

In  the  glucose  fermentation  of  Pneumococcus  the  proportion 
of  hydrogen  to  carbon  dioxid  by  volume  shows  that  the  gases  are 
given  ofif  in  approximately  the  same  number  of  moleucles  of  each, 
or  more  accurately  two  molecules  of  hydrogen  to  thirteen  molecules 
of  carbon  dioxid  in  the  case  of  glucose,  and  ten  molecules  of  hydrogen 
to  twelve  molecules  of  carbon  dioxid  in  that  of  mannitol.  The 
quantitative  relation  of  these  gases  varies  according  to  stage  of 
fermentation. 

Tbis  larger  proportional  evolution  of  hydrogen  in  the  case  of 
mannitol  is  what  might  have  been  anticipated  from  a  consideration 
of  a  larger  per  cent  of  hydrogen  in  mannitol. 

Gärtner  also  made  some  interesting  investigations  on  a  gas 
prodncing  bacillus.  He  inoculated  the  organism  into  different  media 
containing  varying  quantities  of  sugars  and  peptone.  Inoculations 
were  made  in  media  having  diflferent  acid  or  alkaline  reactions.  The 
results  obtained  from  Solutions  which  had  an  acid  reaction  were  quite 
different  from  those  obtained  from  Solutions  which  were  neutral. 

He  States  that  three  a  per  cent  glucose  medium  gives  a  relatively 
larger  per  cent  of  gas  than  a  one  and  half  per  cent  Solution.  Also 
an  acid  reaction  hinders  the  production  of  gas  and  the  total  amount 
of  gas  is  not  so  mucb  when  the  reaction  is  neutral. 

Botkin^)  States  that  the  large  amount  of  gas  produced  in 
milk  by  a  Bacillus  butyricus  is  due  to  the  large  amount  of 
free  butyric  acid.  Tbis  anaerobic  bacillus  produced  so  much  gas 
that  half  of  the  tubes  used  in  the  experiment  were  broken.  He  ob- 
tained in  bis  first  analysis  36,79  per  cent  of  CO,  and  63,21  per 
cent  of  H.  In  bis  second  analysis,  47,27  per  cent  of  CO,  and 
52,72  per  cent  of  H.  These  two  gases  only  occurred.  The  older 
culture  containing  more  CO,  and  less  H. 

Perdrix^)  has  likewise  studied  an  anaerobic  butyric  acid  ba- 
cillus which  produced  a  large  amount  of  gas. 

In  tbis  connection,  reference  should  also  be  made  to  the  extended 
paper  of  Theobald  Smith  on  the  use  of  the  fermentation  tube. 

This  thorough  paper  considers  the  gases  of  a  number  of  dif- 
ferent species  and  goes  more  exhaustiyely  into  the  subject  than  any 
other  paper  we  are  fimiliar  with. 

Dr.  Smith  in  bis  analysis  uses  the  fermentation  tube.  The 
medium  and  fermentation  tubes  are  completely  sterilized  after  which 

1)  H.  Grab  er  (Centralblatt  f.  Bakt.  u.  Parasitenkimde.  Bd.  I.  1887)  describes 
two  species  prodacing  batyrio  acid  bot  the  resalts  of  bis  chemicai  stadies,  bare  not  so 
far  as  we  know  been  pablished. 

2)  Ann.  de  l'Inst.  Pastenr.  p.  287. 
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the  media  is  inoculated  with  the  species.  The  boaillon  shonld  be 
free  from  muscie  glucose  when  Saccharose  and  lactose  are  used.  The 
gas  is  afterwards  determined  by  using  potassium  hydroxid  as  an 
absorbing  material  for  the  carbon  dioxid.  The  remainder  of  the  gas 
was  found  to  be  an  explosive  gas  and  he  assumes  it  to  be  H. 

The  species  studied  were,  Bacillus  coli  communis,  hog 
Cholera  bacillus,  Bac.  lactis  aärogenes,  Bac  of  Fried- 
laender,  Bac.  oedematis  maligni,  Proteus  vulgaris, 
Bac.  cloacae  and  species  of  Saccharomyces. 

In  Bac.  coli  communis,  the  gas  is  made  ap  of  one  volume 
of  carbon  dioxid,  and  four  volumes  of  explosive  gas  (Hydrogen). 

Thehog-cholera  bacillus  possesses  the  power  of  fermenting 
glucose  in  precisely  the  same  manner  as  B.  coli  communis,  bat 
it  is  incapable  of  producing  gas  in  bouillon  containing  cane  and  milk 
sngar.  Tlie  culture  fluid  of  both  coli  and  hog-cholera  become  di- 
stinctiy  acid. 

One  variety  of  Bac.  lactis  aSrogenes  has  a  physiological 
property  dififerent  from  Bac.  coli.  It  produces  gas  in  lactose  and 
glucose  sugar,  but  cane  sugar  is  not  afiected.  In  a  recent  paper 
Dr.  Smith  ^)  writes  concerning  an  aberrant  form  as  foUows. 

^'A  slightly  aberrant  form  (No.  SO)  was  found  in  spring  water 
and  perhaps  derived  from  the  mannre  of  animals  frequenting  it  The 
potato-growth  is  identical  with  that  of  the  preceding,  but  the  coagn- 
lation  of  milk  proceeds  more  slowly,  not  being  completed  for  five  or 
six  days.  The  gas-reactions  are  likewise  dififerent,  approaching  those 
of  the  Colon  group: 

In  dextrose-bouillon,  total  gas  1/3;  H/CO,  3/1;  reaction  acid. 

In  lactose-bouillon,  total  gas  11/12;  U/GO2  3/2;  reaction  acid. 

In  saccharose-bouillon,  total  gas  2/3;  H/COj  2/1;  reaction  acid. 

From  these  figures  it  will  be  seen  that  the  total  gas  prodoction 
is  less  and  the  relative  amount  of  hydrogen  greater  thsui  in  the  pre- 
ceding  species.  Here,  again,  is  illustrated  the  fact  frequenüy  noted 
by  the  writer  that  where  gas  is  evolved  the  intensity  of  Uie  acid 
reaction  is  proportional  to  the  relative  amount  of  hydrogen  set  fre." 

In  Bac.  oedematis  maligni,  there  is  a  close  relationship  of 
this  species  with  the  coli  group,  except  that  it  does  not  produce 
gas  in  cane  sugar. 

In  Proteus  vulgaris  the  power  of  gas  production  is  peculiar 
in  that  a  smaller  quantity  of  gas  is  formed  than  in  culture  of  Bac. 
coli  communis.    It,  likewise  is  unable  to  produce  gas  in  lactose. 

The  production  of  gas  by  Bac.  cloacae  is  very  rapid  in  glucose 
and  Saccharose  bouillon  and  slow  in  lactose  bouillon.  It  dififers  from 
the  previous  germs  in  producing  a  much  larger  proportion  of  carbon 
dioxid,  the  fraction,  H.  to  GO2  varying  from  1/2  to  1/3. 

Lastly,  he  took  up  Saccharomyces  cerevisiae,  thisdiffers 
from  Bac.  cloacae  in  the  invariable  obsence  of  hydrogen,  the 
Saccharomyces  only  producing  carbon  dioxid.  It  produces  gas  in 
glucose  and  in  cane  sogar  but  falls  to  produce  gas  in  lactose. 

1)  See  reference  No.  84. 
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More  recently  Dr.  Smith  ^)  has  published  futher  results  od  pro- 
duction  of  gas  in  several  species,  showing,  especially,  the  careful  work 
Decessary  to  distinguish  some  of  the  closely  related  forms  as  the 
foUowing  extract  shows: 

'^Id  Order  to  establish  a  type-species  of  B.  coli  communis  I 
would  suggest  that  those  forms  be  regarded  as  true  to  this  species 
which  grow  on  gelatine  in  the  form  of  delicate  blaish  or  more  opaque 
withish  expansioDs  with  irregulär  margin,  which  are  actively  motile 
when  examined  in  the  hanging  drop  from  young  surface-colonies  taken 
from  gelatine  plates,  which  coagulate  milk  with  in  a  few  days ;  grow 
upon  potato  either  as  a  rich-pale  or  brownish-yellow  deposit,  or  merely 
as  a  glistening,  barely  recognizable  layer,  and  which  give  a  distinct 
indol-reaction.  Their  behavior  in  the  fermentation-tube  must  conform 
to  the  following  scheme: 

Variety  a.    One  per  Cent  dextrose-bouillon  (at  37®  C) : 
Total  gas,  approximately  1/2;  H/GO^  approximately  2/1;  reaction 

strongly  acid. 
One  per  cent.  lactose-bouillon : 
As  in  dextrose-bouillon  (with  slight  Variation). 
Ooe  percent  saccharose-bouillon : 
Gas-production  slower  than  in  the  preceding,  lasting  from   seven 

to  fourteen  days.  Total  gas  finally  about  2/3 ;  H/CO,  nearly  3/2. 

The  final  reaction  in  the  bulb  may  be  slightly  acid  or  alkaline, 

according  to  the  rate  of  gasproduction. 
Variety  ß.    The  same  in  all  respects  excepting  as  to  its  behavior 

in  saccharose-bouillon.    Neither  gas  or  acids  are  formed  in  it^^ 

Certain  intermediate  forms  occur.  "Before  referring  briefly  to 
the  salient  features  of  these  intermediate  forms,  it  is  desirable  to 
point  out  once  more  briefly  the  fundamental  difference  between  Bac. 
coli  on  the  one  band  and  the  large  hog-cholera  group  (including 
Bac.  enteriditis  and  Bac.  typhi  muritum)  and  the  typhoid 
bacillus  on  the  other.  The  fermentation-reaction  of  the  hog-cholera 
group  is  as  foUows: 

One  per  cent  dextrose-bouillon :  total  gas  1/2;  H/GO,  2/1 ;  strongly 
acid  reaction ;  1  per  cent  lactose-bouillon :  no  gas  or  acids :  1  per  cent 
saccharose-bouillon:  no  gas  or  acids. 

The  hog-cholera  bacillus,  while  identical  with  B.  coli 
in  its  behavior  in  dextrose  bouUon,  differs  wholly  from  the  latter  in 
having  no  efifect  on  lactose  (and  milk)  and  Saccharose. 

The  typhoid  bacillus  differs  from  both. 

One  per  cent  dextrose-bouillon:  no  gas,  markedly  acid  reaction; 
1  per  Cent  lactose-bouillon;  no  gas,  no  acid  reaction;  1  per  cent 
Saccharose  bouUon;  no  gas,  no  acid  reaction. 

The  use  of  lactose  bouillon  alone  is  not  sufficient  as  a  disting- 
uishing  character  between  typhoid  and  pseudo-typhoid  forms,  for  the 
wbole  hoch-cholera  group  and  many  other  forms  fail  to  act  upon  the 
lactose." 

1)  Notoa  onBac.  coUcommnnii  and  related  forms  together  with  some  sag- 
KOfttions  conceming  the  bacteriological  ezaminations  of  drinking  waters.  (Reprint  firom 
the  American  Journal  of  the  Medical  soiences.  Sept.  1895.  p.  SO.) 
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The  preparatioD  of  media  and  methods  ased. 

In  studying  the  gases  produced  by  tbe  organisms  here  considered 
Hein p er s  well  known  method  was  used.  It  will  not  be  necessaiy  to 
describe  the  method  as  thes  can  be  found  in  chemical  works. 

The  fluid  in  all  cases  was  peptone  bouillon  containing  either  gla- 
cose,  lactose  or  cane  sugar.  The  bouillon  was  prepared  by  either 
using  500  grammes  of  finely  chopped  lean  beef,  or  5  grammes  of 
Liebig's  extract.  To  this  was  added  1000  com  of  water.  After 
this  was  boiled  and  neutralized  it  was  filtered  and  to  the  filtrate  was 
added  5  grammes  of  salt,  20  grammes  of  sugar,  and  10  grammes 
of  dried  peptone.  The  medium  was  now  put  in  the  flask  and  sepa- 
ratory  funnel,  and  sterilized  by  steaming  on  three  succesive  days  in 
Koch 's  steam  sterilizer. 

The  inoculation  in  all  cases  were  made  from  fresh  cultures,  either 
agar-agar,  gelatin  or  potato.  The  medium  in  all  cases  was  neutral. 
The  species  were  tested  in  the  bacteriological  laboratory  ?rith  the 
Smith  fermentation  tube  to  see  whether  the  muscle  glucose  would 
interfere  and  when  found  not  to  do  so  were  studied  with  reference 
to  gas-production  in  various  sugars,  and  other  biological  characters 
noted  and  fintüly  their  morphology  was  determined.  The  chemical 
part  of  the  work  was  done  in  the  chemical  laboratory  of  the  Iowa 
Agricultural  College  under  the  immediate  direction  of  Professor 
A.  A.  B  e  n  n  e  1 1  to  whom  should  be  given  the  credit  for  many  sug- 
gestions  as  well  as  help.  We  are  also  indebted  to  Dr.  Theobald 
Smith  for  some  valuable  suggestions  as  well  as  Dr.  E.  F.  Smith  ^). 

The  tabulated  results  of  a  few  of  the  gas-producing  organisrns 
are  brought  together  in  one  table  on  p.  641.  The  morphology  and 
biology  of  each  species  is  also  given. 

1)  Bacillus  aromaticus  L.  H.  PammeP). 

Morphology. 

A  small  bacillus  ¥rith  rounded  ends  0,9  to  1,2  fi  long;  0,3  to  0,45 ii 
in  width,  occur  either  singly  or  in  chains  of  two  or  three. 

It  was  first  described  as  a  non-motile  bacillus,  but  in  fresh  cul- 
tures,  motion  has  been  observed.  Spores  not  found,  but  in  fluid  media 
it  retains  its  vitality  for  months.  Destroyed  at  70  degrees  C  when 
heated  for  ten  minutes.  Bichloride  of  mercury  1—5000,  ten  minutes 
destroys  its  vitality. 

Biology. 

Agar.  Grows  best  at  the  temperature  of  the  room,  makiog  a 
vigorous  rapid  growth  along  the  track  of  the  needle  on  the  sorface 
and  dovm  in  the  medium,  often  forming  lens  shaped  gas  bubbles. 

The  growth  radiates  out  from  the  center,  soon  covering  the  entire 
surface.    Golor,  at  first  whitish;  but  in  the  course  of  two  or  three 

1)  The  senior  writer  of  this  paper  does  not  lay  elaim  to  anj  of  the  i^^t^iftl  work« 
bat  it  seemed  better  to  combine  Üie  resnlts  of  the  work  in  one  paper.     The    i  ~ 
part  of  the  paper  is,  therefore  to  be  eredited  to  my  sister.    L.  H.  Pammel. 

2}  Bull.  No.  21.  la.  Agl.  Exp.  Sta.  p.  792. 
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weeks  it  is  yellowish  white  witb  a  slight  tinge  of  brown.  In  new 
caltures,  pleasaot  butyl  odor;  in  older  cultures,  it  becomes  stronger, 
and  distinctly  cheesy. 

Gelatin.  Grows  rapidly  in  gelatin  at  tbe  temperature  of  tbe 
room.  The  liqaefied  area,  is  funnel  shaped,  hollow  on  tbe  surface. 
Finally  the  whole  mediam  is  linquefied;  odor,  same  as  on  agar. 

Bouillon.  A  rapid  growth  at  room  temperature.  The  whole 
medium  becomes  cloudy.  In  twenty  four  hours,  falls  to  the  bottom 
as  a  yellowish  white  Sediment,  which  is  but  sligbtly  tenacious.  Strong 
butyl  odor;  and  in  old  cultures,  decidedly  cheesy,  resembling  Lim- 
burger.    With  litmus  paper,   acid  reaction.    Facultative  anaerobe. 

In  Bouillon  containing  potassium  nitrate,  growth  only  occurs  on 
the  surface.  Finally  falls  to  the  bottom  as  a  white  flocculent  pre- 
cipitate.    Odor  same  as  in  ordinary  bouillon. 

Milk.  Grows  readily  in  milk  at  the  ordinary  room  temperature. 
No  perceptible  changes  in  milk  in  twenty  four  hours,  except  tbe 
cbaracteristic  odors  found  in  other  media.  In  forty  eight  hours,  the 
odor  becomes  stronger,  the  milk  is  curdled,  consisting  of  fine  rounded 
masses.  The  curd  is  then  dissolved  separating  out  into  a  liquid 
portion  on  top  and  curd  at  tbe  bottom  in  the  course  of  several 
months  the  whole  is  dissolved.  Betains  its  cbaracteristic  odor  for 
months.    Curdled  milk  has  a  cheesy  taste. 

Blood  Serum.  Grows  readily  forming  a  dirty  whitish  growth 
along  the  track  of  the  needle.  Soon  spreads  over  tbe  surface,  lique- 
fying  the  medium.  The  odor  is  always  pleasant,  decidedly  fruity, 
with  a  combination  of  butyl  odor. 

Potato.  Grows  rapidly  forming  a  yellowish  white  growth  on 
surface,  following  track  of  needle.  Somewhat  invisible  at  first,  unless 
potato  is  moist.  With  considerable  moisture  in  the  potato,  round 
whitish  yellow  colonies  are  found.  Odor  of  fermentating  potatoes,  not 
so  strongly  butyric  in  its  character  as  in  other  media.  It  has  the 
power  of  dissolving  starch. 

NeedofOxygen.  A  facultative  anaerobe,  but  with  pyrogallic 
acid  method  of  Buchner,  only  a  small  amount  of  growth  takes 
place.  And  no  color  is  produced.  Potassium  nitrate  in  boullon  ren- 
ders  the  organism  aerobic 

Fermentation  tube. 

Lac  tose.  Growth  only  occurs  in  bulb  near  surface,  tubeclear. 
Growth  settles  in  neck  as  a  whitish  yellow  Sediment.  A  pleasant 
Dut  like,  cheesy  odor,  formed. 

Glucose.  Growth  occurs  in  bulb  and  tube,  becoming  cloudy 
Gas  not  formed  tili  48  to  73  hours,  when  considerable  amounts  were 
formed.    Pleasant  aromatic  odor. 

Saccharose.  In  this  medium,  there  is  a  rapid  production  of 
gas  in  twenty  four  hours.  In  the  course  of  four  or  five  days  it  ceases 
to  develop. 

The  amount  and  kinds  of  gases  produced  as  determined  by  Che- 
mical analysis,  is  as  foUows: 
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• 

~ 

Kind 

Gas  present  after  days 

No. 

o 

Temp. 

Date 

of  sagar 

12        3        4          5 

of  ccm 

taken 

ÜO.  7o 

H^. 

1 

28<*C 

Jaly    25 

Glucose 

0     87,3 

175 

237 

38,4 

26,04 

73,9 

18   „ 

Oct.      1 

i> 

0 

45,4 

15,7 

26,68 

73,3 

2 

28  „ 

Aug.     2 

Saccharose 

0 

39,5 

98,8 

122,9 

18,7 

33,6 

76,4 

«*   » 

V       " 

i> 

0 

82,2 

21,8 

78,0 

8 

1,      10 

Laotose 

fO 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

„      16 

»» 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Remarks. 

In  No.  I,  the  Dumber  of  ccm  of  carbon  dioxid  in  680  ccm  of 
media  is  ö03,2  ccm.  In  No.  2,  the  number  of  ccm  of  carbon  dioxid 
in  695  ccm  of  media  is  514,4  ccm.  In  all  cases  the  medium  was 
neatral  when  it  was  inoculated,  but  alwajs  acid  when  bacteria  ceased 
their  growth.  In  No.  I  no  alcobol  was  found,  but  there  occurred  lacüc 
acid.  In  No.  2  alcohol  was  found.  No.  3  was  tested  neither  for 
alcohol  or  äcids. 

2)  Bacillus  gasoformans  Eisenberg^). 

The  characters  given  by  Eisenberg  are  so  meager  that  the 
species  here  recorded  may  be  doubt  ful;  so  that  the  determination 
is  proyisional. 

Morphology. 

Large  rods  with  rounded  ends.  3,75  to  4  ^  long  by  1,12  io 
1,4  fl  broad,  variable  in  length,  in  chains  of  two  to  four  or  five, 
twisted.  In  hanging  drop  cultures,  slow  motion  can  be  made  oat., 
cells  without  granulär  Contents,  forms  very  resistant  spores,  100^  C, 
10  minutes  not  destroyed.  It  frequently  occurs  in  media  not  suffi- 
ciently  sterilized.  Comes  from  tap  water.  Bichloride  of  mercury: 
1 — 1000,  1  minute  not  destroyed;  1—2000,  2  minutes  not  destroyed; 
1 — 2000,  3  minutes  not  destroyed.  It  is  therefore  a  very  resistant 
organism. 

Biology. 

Agar.  Rapid,  white  wrinkied  growth  on  surface,  at  temperature 
of  the  room,  following  track  of  the  needle;  rarely  spreads  over  the 
entire  surface. 

Gelatin.  Rapid  white  growth  at  temperature  of  the  room. 
Follows  track  of  needle.  Liquefying  the  gelatin,  forming  a  funnel 
shaped  area  in  which  a  flocculent  precipitate  occurs.  Finally  the 
whole  medium  is  liquefied.  Grows  slower  in  gelatin  than  Bacillus 
mesentericus  vulgatus.  Down  in  medium,  lens  shaped  colonies 
may  be  seen. 

Bouillon.  Grows  rapidly  at  temperature  of  the  room,  forming 
a  white  scum  which  may  or  may  not  be  wrinkied.  Settles  at  the 
bottom  as  a  white  sediment,  odor  somewhat  disagreeable. 

Blood  Serum.    Growth  at  temperature  of  the  room.    Follows 


1)  Bakteriologische  Diagnostik.  1888.  p.  11.    Sternberg,  Hannal  of  Bacteriolcf;) 
1892.  p.  676. 
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track  of  needle  with  slight  irregularity  on  margins,  finally  spreadiDg 
over  the  whole  surface,  dirty  white  in  appearance. 

Potato.  Growth  at  the  ordinary  temperature  of  the  room  fol- 
lowing  the  track  of  the  needle.  Slightly  granulär  with  large  wrinkles. 
Soon  Covers  the  potato,  corrodes  starch. 

Milk.  Rapid  growth  in  milk,  coagulates,  then  is  whoUy  dissol* 
ved.    Reaction  alkaline. 

Fermentation  tabe. 

La  et  ose.  Growth  on  surface  in  bulb.  Settles  in  neck  as  a 
white  Sediment  no  growth  in  tube.    Gas  not  formed. 

Glucose.  Growth  rapid  on  surface,  settles  as  a  Sediment  in 
Deck.  It  requires  48  to  72  hours  and  occasionally,  longer  time  for 
the  tube  to  become  cloudy.  After  this  time  an  abundance  of  gas  is 
formed. 

Saccharose.  Growth  on  surface  settles  in  neck,  white,  in 
24  hours  an  abundance  of  gas. 

The  amount  and  kinds  of  gases  produced  as  determined  by  che- 
mical  analysis  is  as  follows: 


. 

Kind 

Gas  present  after  days 

No. 

o 

:2s 

Temp. 

Dato 

of  sogar 

1 

2 

3          4 

5 

of  ccm 
Uken 

CO,  7o 

HVs 

1 

28«  C 

Sept.     6 
Jnly   26 

Glacose 

76,6 

134,6 

24,3 
72 

27,8 
11,5 

72,1 
82,4 

2 

Aag.  29 
Joly      8 

Saccharose 
>» 

0 

136,8 

151,8 

0 

85 

42,8 
44,7 

57,6 
55,3 

3 

Aug.     6 

Laetose 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Sept  15 

>» 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Remarks. 

In  the  medium  which  was  inoculated  July  26,  the  gas  was  not 
pure,  air  got  into  the  apparatus.  In  all  cases  the  media  were  neutral 
when  inoculated  but  at  expiration  of  the  experiment  it  was  acid.  In 
No.  1  acetic  and  lactic  acids  was  found.    Also  a  trace  of  alcohol. 

The  number  of  ccm  of  carbon  dioxid  held  in  683  ccm  of  media 
equals  505,4  ccm.  In  No.  (2),  the  acid  found  was  lactic.  Alcohol  was 
also  found.  The  number  of  ccm  of  carbon  dioxid  held  in  630  ccm 
of  media  equals  466,2. 

3)  Bacillus  mesentericus-vulgatus  Flügge^). 

S  0  u  r  c  e.  Obtained  from  insufficiently  sterilized  potato.  Frequent. 
It  is  not  the  only  resistant  species  found  on  potato;  and  while  it 

1)  Die  Mikroorganismen.  1886.  p.  322.  Eisenberg,  Diagnostik.  1888.  p.  19. 
De  Toni  and  Trevisan  in  Saccardo  Sylioge  Fangoram.  Vol.  VIII.  p.  985.  This 
is  given  as  Bacillus  valgatns,  Trevisan  in  Gen.  e  Spec.  delle  Batteriaceae.  1889. 
He  ebanged  the  name  presomably  becaase  it  was  Compound.  The  old  name,  althongh 
Compound,  shoald  stand.  Sternberg,  Manual  of  Baeteriology.  1892.  p.  678.  Scholl, 
Die  Milch.  1891.  p.  40  und  49.  Loeffler,  Berliner  klin.  Wochenschr.  1887.  No.  84. 
Kr  am  er.  Die  Bakteriologie  in  ihren  Besiehungen  cur  Landw.  p.  11. '43.  Rodet, 
De  la  variabilitö  dans  les  microbes  au  point  de  vue  morphologiqne  et  physiologiqne. 
Paria.  1894.  p.  224,  see  p.  68.  Cornil  and  Babes,  Les  bact^ries.  Vol.  L  p.  178. 
Trelease,  Zoogloea  and  some  related  forma.     (Johns  Hopkins  University  etc.) 
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does  not  agree  in  all  of  its  cbaracters  as  described  by  Sternberg, 
Loeffler  and  others  with  reference  to  viscous  fennentation,  we  are 
this  is  think  that  this  is  the  species.  Nor  is  tbere  any  doubt  that 
inclined  to  the  same  as  Trelease^s  Bacterium  Candida m.  If 
so  the  species  should  be  calied  Bacillus  candidus.  As  he  de- 
scribed the  species  prior  to  F 1  ü  g  g  e.  There  is  no  excase  for  Trevisan 
to  republish  both  species.  Saccardo's  sylloge  Fungoram  can 
be  followed  in  bat  a  few  cases  so  far  as  species  of  bacteria  are  cod- 
cemed. 

Morphology. 

Large  rods  with  rounded  ends,  variable  in  length,  3,3  to  0J5  fi 
by  0,75  fx  in  width,  attached  in  chains  of  two  or  three,  occasionally 
in  chains  of  six,  irregularly  bent.  The  individaal  Clements  are  capable 
of  bending  and  are  activaly  motile.  Hanging  drop  caltares  sbow  the 
Contents  to  be  granulär  and  a  large  clear  body,  the  spore,  in  middle 
part  of  cell,  clearer  than  ends.  Spores  form  readily.  They  are 
elliptical  and  have  great  resisting  power. 

Not  destroyed  when  heated,  in  meist  heat,  for  5,  10,  16,  18, 
20,  24  and  45  minutes,  at  100<^  C. 

Bat  meist  heat  100  degrees  G  for  one  hoar  is  sofficient  to  destroy 
the  organism. 

Bichloride  of  mercury. 

not  destroyed  not  destroyed 

1-8000  1  min.  1—1000  1  min. 

1-6000  5     „  1-1000  2     „ 

1-6000  5     „  1-1000  3     „ 
1—2000  2     „  destroyed 

1-3000  1     „  1-1000  10  min. 

Biology. 

Agar.  A  white,  rapid  growth  at  temperature  of  the  room, 
forming  large,  smooth  folds;  bat  does  not  spread  so  extensiydy  as 
Bacillus  gasoformans. 

Gelatin.  White  growth,  rapid  at  temperature  of  the  room, 
forming  a  funnel  shaped  liquefied  area  containing  flocculeot  masses, 
and  finally  the  whole  medium  becomes  liquefied. 

Bouillon.  Rapid  growth  at  temperature  of  room.  In  twenty 
four  hours  the  whole  medium  becomes  cloudy.  A  white  scam  forms 
on  the  surface  which  settles  as  a  Sediment  in  the  bottom. 

Blood  serum.  Grows  along  the  track  of  needle  at  temperature 
of  the  room,  liquefying  the  medium,  showing  but  little  tendancy  to 
spread. 

Potato.  In  twenty  four  hours,  a  shining,  pure  white,  scarcelj 
visible  growth  occurs  along  the  track  of  the  needle;  later,  numeroiß 
large  folds  occur  which  cover  the  whole  surface.    Somewhat  tenadoos. 

Milk.  Coagulates  milk,  which  soon  separates  out  into  a  liquid 
portion  on  top.  Finally  all  is  dissolved.  Acid  reaction.  Not  viscid, 
or  only  slightly  so.  The  genuine  potato  Bacillus  is  said  to  be  verj 
viscid. 
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Fermentation  tube. 

Lact  ose.  An  abundant  white  growth  in  bulb,  very  cloady 
without  scum  on  surface,  settles  in  neck.  On  fourth  day  tube  cloady 
and  an  abundance  of  gas  formed. 

Glucose.  Dense,  white  scum  on  surface  of  bulb,  medium 
cloady,  tube  clear,  settles  as  a  Sediment  in  neck.    No  gas  produced. 

Saccharose.  White  growth  in  bulb,  cloudy,  settles  in  neck. 
An  abundance  of  gas  produced  in  48  hours. 

The  amount  and  kinds  of  gases  produced  as  determined  by 
Chemical  analysis  are  as  follows: 


• 

o 

Temp. 

* 
Date 

Kind  of 

Gas   present  after  dajs 

No. 
of  ccm 

CO,  O/o 

HO/o 

8ug«r 

1 

2 

8    1      4           5 

6 

Uken 

1 

22®  C 

Oct.  S 

Glacose 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

24  „ 

Oct.  7 

fi 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

2 

26   „ 

Sept.  15 

Sacchar. 

0 

76,6 

99,6 

166,9 

0 

0 

38,2 

62,1 

87'8 

22   „ 

Oct.  15 

» 

0 

0 

76,6 

0 

0 

0 

82,0 

68,7 

86,8 

3 

Sept.  22 

Lactose 

0 

0 

0 

0 

79,1 

96,0 

22,8 

83,4 

76,5 

Bemarks. 

The  media  in  all  cases  were  neutral  when  started,  and  quite 
acid  when  action  had  ceased.  In  No.  1,  the  medium  was  tested  for 
alcohol  and  a  mere  trace  was  found.  Acids  were  also  found,  but  in 
such  small  amounts  that  test  for  them  failed.  In  No.  2  the  number  of 
ccm  of  carbon  dioxid  absorbed  in  678,1  ccm  of  media  equals  501,52  ccm. 
Acids  found  were,  acetic,  and  lactic,  also  some  alcohol.  In  No.  8 
the  number  of  ccm  of  carbon  dioxid  absorbed  in  677  ccm  of  media 
equals  500,8  ccm ;  Alcohol  was  found  and  also  lactic  acid. 

4)  Bacillus  coli  communis  Escherich. 

It  will  not  be  necessary  in  this  connection  to  give  the  morpho- 
logical  and  biological  characters  of  this  organism.  The  species  is 
commonly  described  in  manuals  and  text  books,  and  on  a  previous 
page  of  this  paper  the  characters  are  fully  given.  The  culture  used 
in  this  experiment  came  from  Dr.  B  o  1 1  o  n  's  laboratory,  JohnsHop- 
k i n *s  University  and  was  handed  to  the  writers  by  Dr.  Irving  W. 
Smith.  The  records  of  the  work  done  here  are  introduced  for  the 
sake  of  comparison. 


• 

o 

Temp. 

Date 

Kind 
of  sogar 

6 

1 

RS  present  afti 
2           8 

er  days 
4          6 

No. 
of  ccm 

Uken 

00,  7o 

H./o 

1    28®  C 

Sept.  1 

Olucose 

119,6 

162 

81 

25,16 

74,8 

22   „ 

„    30 

» 

76,6 

45 

23,2 

76,8 

2 

24  „ 

Ang,  17 

Saccharose 

0 

7,5 

84 

40,1 

37 

84,3 

65,4 

22   „ 

Oct.  15 

>» 

0 

5,2 

28 

81,6 

68,4 

3 

26   „ 

Aog.  27 

Lactose 

0 

0 

76,6 

288,5 

27 

28,8 

71,1 

Oct.  19 

»> 

0 

0 

140,1 

85,8 

27,2 

72,5 
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Bemarks. 

Media,  in  all  cases,  neutral  when  innoculated  and  acid  on  ex- 
piratioD  of  experiment. 

In  No.  1  the  number  of  ccm  of  carbon  dioxid  in  688  ccm  of 
media,  gave  509,12  ccm ;  alcohol  not  fouDd.  Lactic  and  formic  (?) 
acids  were  found. 

5)  Micrococcus. 

We  shall  not  introduce  here  the  morphological  and  biological 
characters  of  this  organism,  as  repeated  tests  in  the  bacteriological 
and  Chemical  laboratory  failed  to  show  any  gas.  We  giveh^rehow- 
ever  the  resolts  of  work  done  in  the  chemical  laboratory.  * 


Cheete  No.  17. 

1 

o 

Temp. 

Date 

Kind 
of  sagar 

Gas  pr« 
1          2 

lent  after  daj 
S         4 

ra 
5 

No. 
of  ecm 
taken 

CO.O^ 

H% 

1 

Jaly  29 

Qlacose 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Sept.  22 

»> ' 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

2 

Aug.  2 

Cane 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Sept.  22 

i> 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

8 

Aog.  20 

Laetosa 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Sept.  16 

7t 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

Remarks. 

In  all  these  cases  the  organism  produced  an  active  growth,  but 
in  no  case  was  there  any  sign  of  gas.  If  gas  was  produced  at  all, 
it  only  produced  enough  to  saturate  the  medium;  and  if  that  was 
the  case,  it  could  produce  carbon  dioxid  only. 

Some  work  was  also  done  with  a  bacillus  isolated  from  butter- 
milk,  but  gas  was  not  produced.  Glucose  was  inoculated  on  Aug.  22>^, 
and  on  Aug.  23^<i,  it  began  to  produce  what  appeared  to  be  gas  in 
the  separatory  funnel  where  air  was  present.  Growth  of  the  bacillus 
was  evident  in  the  lower  flask,  but  gas  did  not  pass  over  to  the 
micrometer.  Aug.  24^,  the  production  of  gas  continued  in  the 
separatory  funnel,  but  there  was  no  indication  of  gas  in  the  flask. 
Aug.  25^,  all  action  ceased.  When  the  medium  in  the  lower  fliask 
was  tested,  it  was  found  to  be  very  acid;  much  more  so  than  any 
of  the  previous  ones.  Showing  that  an  action  of  some  kind  mast 
have  been  going  on  very  vigorously.  The  sugar  was  decomposed, 
not  into  carbon  dioxid  and  hydrogen,  but  into  some  other  producta 
This  bacterium  had  distinct  reducing  properties,  taking  oxygen  away 
from  the  air  and  using  it  in  its  growth. 

Discussion  of  results. 

In  all  cases,  peptone  bouillon  containing  either  glucose^  lactose 
or  cane  sugar  was  used.  The  reaction  in  all  cases  was  neutral  when 
the  medium  was  inoculated,  but  was  always  found  acid  when  tbe 
microorganisms  had  ceased  their  action. 

Temperature  has  a  great  deal  to  do  with  the  growth  and  also 
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with  the  rapidity  of  the  formation  of  gas  as  is  evident  in  all  cases. 
In  case  of  Bacillus  aromaticus,  where  the  medium  was  at 
28^  C  it  had  produced  on  the  second  day  87,3  ccm  of  gas,  while  the 
medium  which  was  at  18^  C,  on  the  fifth  day  produced  only  45,3  ccm 
The  action  at  higher  temperatures  stopped  the  sixth  day,  while  at  a 
lower  temperature  it  ceased  on  the  tenth  day. 

Bacillus  aromaticus,  does  not  produce  gas  on  the  first 
day.  At  28^  C  the  maximum  production  of  gas  occurred  on  the 
second  and  third  days  in  case  of  the  glucose  sugar.  In  cane  sugar, 
at  the  same  temperature,  the  production  of  gas  was  not  rapid  at 
the  beginning,  but  the  maximum  growth  was  on  the  fourth  and  fifth 
days.  The  total  production  of  gas  was  about  the  same.  The  growth 
continued  longer  in  the  case  of  cane  sugar  than  with  glucose. 

Looking  at  the  tabulated  results  for  Bacillus  aromaticus, 
it  will  be  Seen  that  the  organism  produces  gas  in  a  Solution  of  glucose 
and  cane  sugar,  but  it  does  not  produce  gas  in  soIutions  of  lactose. 
As  to  the  per  cents  of  carbon  dioxid  and  hydrogen,  it  will  be  seen 
that  they  are  about  as  one  is  to  three.  There  is  however  very  little 
difference,  about  two  to  three  per  cent,  between  the  amount  produced 
in  case  of  glucose  sugar  and  that  produced  in  case  of  cane  sugar. 

The  number  of  days  that  bacteria  will  produce  gas  is  not  im- 
portant,  as  this  does  not  depend  on  length  of  time  as  has  been 
shown. 

Since  the  products  of  yital  activity  which  will  check  their  devel- 
opment,  are  different  for  different  species. 

In  comparing  the  total  amounts  of  gases  produced  by  different 
species,  it  will  be  seen  that  they  are  most  active  in  a  glucose  medium, 
with  the  exception  of  Bacillus  mesentericus  vulgatus  which 
produces  no  gas  in  glucose.  This,  Dr.  Smith  writes,  is  veiy  re- 
markable ;  as  he  has  not  encountered  any  such  organism.  Bacillus 
aromaticus  and  Bacillus  gasoformans  produce  gas  in  Solu- 
tions of  glucose  and  cane  sugar,  but  none  in  lactose.  Bacillus 
coli  communis  on  the  other  band  produces  gas  in  Solutions  of 
all  three  sugars.  The  largest  per  cent  of  gas  being  produced  in  lac- 
tose Solutions. 

One  of  the  most  striking  differences  to  be  noted  from  these 
analyses  in  the  case  of  Bacillus  mesentericus  vulgatus  is 
the  per  cent  of  carbon  dioxid  and  hydrogen  in  cane  sugar ;  the  organism 
having  produced  62,1  of  carbon  dioxid  and  37,8  of  hydrogen,  and  in 
lactose  the  per  cent  of  carbon  dioxid  was  26,4  and  hydrogen  76,5, 
showing  that  in  ooe  sugar  the  per  cent  of  carbon  dioxid  was  more 
while  in  the  other,  it  was  much  less.  It  is  evident  therefore,  that 
it  had  less  capacity  to  procure  oxygen  in  one  case  than  in  the  other. 

The  medium  in  which  Bacillus  aromaticus  was  grown,  was 
tested  for  the  amount  of  acid  set  free  in  its  development.  The  ori- 
ginal Solution  was  titrated  against  a  decinormal  Solution  of  potassium 
bydroxid.  PhenolphthaleXn  was  used  as  an  indicator,  the  foUowing 
are  the  results: 
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Potassium  bydroxid  Solution 

3,8  ccm  5  ccm 

3.5  „  5    „ 
o,5    „  ö    ,1 

By  means  of  a  picnometer  the  specific  gravity  was  found  to  be 
1,01.  As  stated  above  lactic  acid  was  formed,  and  on  this  basis  the 
per  Cent  of  free  acid  in  the  Solution  was  found  to  be  0,62. 

A  Solution  in  which  B a c i  1 1  u s  mesentericus  vulgatas  had 
grown,  was  tested  in  the  same  manner.  In  this  case  tbe  specific 
gravity  was  1,09.  This  Solution  was  also  titrated  against  a  decinormal 
Solution  of  potassium  hydroxid.    The  result  was  as  foUows: 

Potassium  hydroxid  Solution 
4,1  ccm  5  ccm 

4,0    „  5    „ 

8.6  „  10    „ 

According  to  these  results  the  per  cent  of  free  acid  in  the  Solution 
was  0,65.  With  one  exception,  that  of  Bacillus  mesentericus 
V  u  1  g  a  t  u  s ,  grown  in  cane  sugar  media,  the  per  cent  of  carbon  dioxid 
is  £ar  less  than  the  per  cent  of  hydrogen. 

We  must  take  into  consideration  the  large  amount  of  carbon 
dioxid  that  is  absorbed  by  the  medium.  Every  ccm  of  medium  con- 
tains  0,74  ccm  of  carbon  dioxid ;  showing  that  really  there  is  a  larger 
per  cent  of  carbon  dioxid  set  free  than  is  shown  by  the  tabulated 
results.  An  analysis  of  the  gas  made  on  the  second  or  third  day 
will  show  a  greater  per  cent  of  hydrogen  than  when  the  analysis  is 
made  at  the  end  of  the  period  of  growth.  This  shows  that  at  first 
the  carbon  dioxid  is  absorbed  bv  the  medium  and  hydrogen  only 
escapes,  while  at  the  close  of  the  period  the  carbon  dioxid  and 
hydrogen  escape  in  the  right  proportions.  Lactic  acid  seems  to  occur 
in  nearly  all  cases.  In  distilling,  the  distillate  was  in  but  very  few 
cases  acid.  While  the  residue  which  remained  in  the  flask  was  in  all 
cases  very  acid.  Alcohol  was  formed  in  a  few  cases,  and  when  pn>- 
duced  it  was  in  such  small  amounts  that  it  was  difficult  to  detect. 
In  all  cases  the  Jodoform  test  was  used  to  show  the  presence  of 
alcohol. 

Comparing  the  results  obtained  in  case  of  Bacillus  coli  com- 
munis,  with  those  recorded by  Theobald  Smith,  it  will  be  seen 
that  they  differ  somewhat  Dr.  Smith  has  made  many  difierent 
kinds  of  experiments,  using  different  forms  of  Bacillus  coli  com- 
munis, be  found  that  the  character  of  the  medium  had  much  to  do 
with  the  results;  Dr.  Smith 's  tests  were  only  approximate  and 
limited  to  fermentation  tube  contents.  Acid,  alkaline  and  neutral 
Solutions,  as  has  already  been  shown  by  the  experiments  of  Gärtner, 
will  show  differences  in  amount  of  gas  formed.  For  a  more  detailed 
discussion  of  some  of  the  points  the  literature  quoted  above  should 
be  consulted. 
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Explanation  of  plate. 

Figares  1,  2,  3,  4  and  10  Bacillus  mesentericas  Yalgatns. 

1)  On  agar.     8}  On  blood  »eram.     8)  Od  potato.     4)  Oo  gelatine.     10)  a  Spores. 

b  Vegetative   rods.     (Leitz   Yit    bomogenous   immersion   obj.  and  ZeiB  compen- 

satiDg  ocalar.) 
Figares  5,  6,  7,  8,  9  and  11  Bacillns  gas  of  o  r  man  s. 

6)  On  blood  serom.     6)  Oo  agar.     7)  On  gelatine.     8)  On  potate,  a  yoang  ealtiire. 

9)   Gelatine   tube   showing   anaerobic   character  and   gas   babbles.     11)   a    Spores. 

b  Vegetative  condition.     (Leitz  V»  bom.  imm.  obj.  and  Zeifi  comp,  oc.) 
Figares   1 — 9  drawn   by  Charlotte   M.  King.     Figares    10 — 11    drawn   by    L.  H. 
Pammel. 


Zusammenfassende  Uebersichten. 


Neuere  Arbeiten  über  die  Enöllchenbakterien  der 
Leguminosen  und  die  Fixierung  des  freien  Stickstoffs 

durch  Organismen. 

Von 

Prof.  Dr.  Stutzer 

in 

Bonn. 

Im  Anschluß  an  den  Bericht  in  Bd.  I,  Abt.  II,  S.  68  dieses  Central- 
blattes  erlaube  ich  mir  über  die  neuesten  Beobachtungen  folgendes 
mitzuteilen : 

Jul.  Stoklasa^)  berührt  die  alte  Streitfrage,  ob  nur  die  zur 
Familie  der  Leguminosen  gehörigen  Pflanzen  die  Fähigkeit  besitzen, 
elementaren  Stickstoff  durch  die  Hilfe  von  Mikroorganismen  zu  ver- 
werten oder  ob  dies,  wenn  auch  in  geringerem  Maße,  eine  Eigen- 
schaft sämtlicher  grünen  Gewächse  ist  Letztere  Ansicht  wird  be- 
kanntlich von  Berthelot*)  und  von  Frank  vertreten.  Stok- 
lasa  sucht  ebenfalls  hierfür  weitere  Belege  beizubringen,  es  ist  ihm 
dies  jedoch,  wie  Hiltner  treffend  nachwies^),  nicht  gelungen. 

F.  Nobbe  und  L.  Hiltner  haben  die  Versuche  über  die  An- 
passungsfähigkeit der  Knöllchenbakterien  ungleichen  Ursprungs  an 
verschiedenen  Leguminosegattungen  fortgesetzt*).  Dem  Versuchsplaoe 
lag  die  Idee  zu  Grunde,  aus  jeder  der  6  landwirtschaftlich  wichtigsten 
Gruppen,  der  Papilionaceen ,  der  Phaseoleen,  Vicieen,  Trifolieeo, 
Galegaceen,  Genisteen  und  Hedysareen,  mindestens  eine  Versuchs- 
gattung zu  wählen  und  die  sich  so  ergebenden,  sonst  gleich  behan- 
delten Reihen  verschieden  zu  impfen,  nämlich  mit  Reinkulturen  von 
Bakterien,  welche  den  Enöllchen  verschiedener  Gattungen  der  ge- 


1)  Landw.  Jahrbücher.  Bd.  XXIV.  p.  828. 

2)  Comptes  rendas.  1885— -1887. 

3)  Biederm.  Centralbl.  f.  Agriknlturchemie.  1896.  p.  112. 
Landw.  VersachasUt.  Bd.  XLVIL  p.  257. 
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DBDDten  6  Grappen  entstammten.  Für  jede  Pflanzenart  ergaben  sich 
6  Versuchsgefäße,  welche  mit  reinkultivierten  Knöllchenbakterien 
geimpft  werden  sollten,  von  Phaseol.  multiflorus,  Pisum 
sativum,  Trifol.  pratense,  Robinia  Pseudacacia,  Lupi- 
Dus  luteus,  Ornithopus  sativus.  Als  Versuchspflanzen  wurden 
gewählt:  Phaseol.  multiflorus,  Pisum  sativum,  Vicia 
villosa,  Lathyr.  silvestris,  Trifol.  pratense,  Medicago 
sativa,  Robinia  Pseudacacia,  Lupinus  luteus,  Anthyllis 
Vulneraria,  Ornithopus  sativus.  Das  Nährmedium  bestand 
für  jedes  Gefäß  aus  einem  Gemenge  von  1200  g  lufttrockener  Garten- 
erde (mit  3,45  g  Gesamt-Stickstoff)  und  6800  g  reinen  Quarzsandes. 
Das  Gemisch  wurde  mit  0,5  g  KCl  und  5,0  g  Ca*(Po*)^  gedüngt. 
Das  Sterilisieren  der  Töpfe  und  die  sonstige  Behandlung  der  später 
geimpften  Kulturen  geschah  in  derselben  Weise,  wie  dies  bei  früheren 
Versuchen  beschrieben  ist.  Deber  die  Ergebnisse  teilen  wir  folgen- 
des mit: 

Bei  sämtlichen  Versuchspflanzen  hat  sich  abermals  herausgestellt, 
daß  eine  Impfwirkung  mit  Sicherheit  nur  dann  eintritt,  wenn  die 
Pflanzen  mit  Bakterien  aus  Knöllchen  der  eigenen  Art  geimpft 
wurden.  Eine  gegenseitige  Vertretung,  ohne  wesentliche  Herab- 
minderung der  Wirkung,  wurde  nur  bei  den  Viciaceen  beobachtet. 
Die  Phaseol  US-Bakterien  haben,  außer  bei  Phaseolus  selbst, 
eine  Knöllchenbildung  und  damit  Förderung  der  Pflanzen  bei  sämt- 
lichen Viciaceen  hervorgerufen.  Die  graphisch  in  der  betrefienden 
Abhandlung  dargestellten  Verdunstuugäinien  und  die  Photographieen 
von  Pisum  und  Vicia  lassen  aber  deutlich  erkennen,  daß  diese 
Wirkung  erst  viel  später  eintrat,  als  die  der  Erbsenbakterien-Impfung. 
Eine  geringe  Wirkung  der  Phaseolus -Bakterien  war  außerdem 
noch  bei  Rotklee  zu  konstatieren. 

Die  Pisum-  Bakterien  haben,  wie  bei  früheren  Versuchen,  außer 
bei  Viciaceen  auch  bei  Phaseolus  zur  Knöllchenbildung  Veranlassung 
gegeben.  Vollständig  unwirksam  blieben  sie  bei  Trifolium  und 
Medicago,  bei  Robinia,  Anthyllis  und  Ornithopus. 

Die  Trifolium-Bakterien  haben  nur  bei  Rotklee  volle  Wirkung, 
bei  Medicago  eine  sehr  schwache  geäußert,  in  allen  übrigen  Fällen 
blieben  sie  völlig  unwirksam. 

Die  Robin ia-Bakterien  veranlaßten  nur  bei  Robinia  Knöll- 
chenbildung und  Förderung  des  Wachstums. 

Die  Lupinen  -  Bakterien  endlich  blieben  in  allen  Fällen  unwirk- 
sam, auch  bei  den  Lupinen  selbst,  da  die  letzteren  in  dem  sterili- 
sierten Boden  frühzeitig  abstarben.  Dadurch  wird  bestätigt,  daß 
die  Knöllchenbakterien  in  die  Wurzeln  kranker  Pflanzen  nicht  ein- 
dringen. 

Die  Impf  versuche  mit  Ornithopus  waren  aufgegeben,  weil 
eine  Reinkultur  dieser  Bakterien  rechtzeitig  sich  nicht  gewinnen  ließ. 

Bei  den  Versuchen  trat  ein  Hungerstadium  der  Pflanzen  in 
keinem  Ftdle  hervor,  wenn  die  Pflanzen  eine  Impfung  mit  Bakterien 
der  gleichen  Art  empfangen  hatten.  Ein  scharf  ausgeprägtes,  längere 
Zeit  anhaltendes  Hungern  nach  Stickstoff  stellte  sich  in  solchen 
Fällen  ein,  wo  die  Knöllchen  durch  nicht  völlig  angepaßte  Bakterien 
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entstanden  und  daher  zar  Zeit  des  eintretenden  StickstoSmangds 
noch  nicht  voll  ausgebildet  waren. 

Die  Förderung  des  Wachstums  durch  die  Enöllchen  erfolgte  bei 
den  verschiedenen  Versuchsgattungen  zu  verschiedenen  Zeiten.  Vom 
Tage  der  Impfung  an  gerechnet,  zeigte  sich  ein  Erfolg  derselben  bei 
Phaseolus  in  14,  bei  Pisum  in  19,  bei  Vicia  in  27,  bei  Tri- 
folium in  32,  bei  Robinia  in  46,  bei  Lathyrus  in  60  Tagen. 
Dieser  Erfolg  war  schon  einige  Zeit  vorher  fast  auf  den  Tag  genau 
voraus  zu  sagen,  und  zwar  aus  der  Wasserverdunstung  einerseits, 
aus  dem  beginnenden  Hungern  der  nicht  oder  unwirksam  geimpften 
Pflanzen  andererseits. 

Es  unterliegt  keinem  Zweifel,  sagen  die  VersuchsansteUer,  daS 
dieser  Zeitpunkt  jener  war,  zu  welchem  der  Bodenstickstoff  nicht 
mehr  ausreichte,  die  Bedürfnisse  der  Pflanzen  zu  befriedigen;  das 
gleichzeitig  beginnende  Hungern  der  nicht  durch  Enöllchen  ge- 
förderten Pflanzen  liefert  hierfür  den  unwiderleglichen  Beweis.  Aus 
diesen  Thatsachen  lassen  sich  zwei  wichtige  Schlüsse  ableiten: 

1)  Daß  die  Knöllchen  für  das  oberirdische  Wachstum  der  Legu- 
minosen ohne  wesentlichen  Einfluß  sind,  so  lange  den  Pflanzen  Boden- 
stickstoff in  ausreichender  Menge  zur  Verfügung  steht 

2)  Daß  von  dem  Zeitpunkte  an,  wo  der  Bodenstickstoff  zu  mangeln 
beginnt,  solche  Leguminosepflanzen,  welche  von  Enöllchen  frei  sind 
oder  noch  nicht  ausgebildete  Knöllchen  besitzen,  nicht  mehr  imstande 
waren,  ihren  Stickstofibedarf  auf  andere  Weise  zu  decken;  daß  also 
insbesondere  die  Blätter  der  Leguminosen  kaum  als  Organe  be- 
trachtet werden  können,  welche  den  freien  Stickstoff  der  Luft  assi- 
milieren. 

M.  Gonnermann  hat  ebenfalls  mit  Beinkulturen  von  EnöUchen- 
bakterien  sich  beschäftigt^).  Der  Nährboden  wurde  aus  100  g  aus- 
gepreßtem Lupinenkrautsaft,  10  g  Gelatine,  3  g  Fleischpepton  her- 
gestellt, und  mit  Saft  aus  den  Knöllchen  der  Lupine  geimpft  Die 
Bakterien  entwickelten  sich  sehr  gut  Aus  Boden,  welcher  im  Januar 
gefroren  war,  konnte  Verf.  keine  Bakterien  züchten,  dagegen  war 
dieser  Boden  zur  Vegetationszeit  sehr  reich  daran. 

Kirchner  hatte  seit  einem  Jahrzehnt  im  botanischen  Gart^ 
Sojabohnen  angebaut^),  aber  niemals  an  deren  Wurzeln  Knöllchen 
beobachtet,  trotzdem  zahlreiche  Papilionaceen  in  der  Nähe  wuchsen. 
Später  erhielt  Kirchner  aus  Japan  eine  Bodenprobe,  von  einem 
Sojafelde  entnommen,  er  benutzte  diesen  Boden  zur  Impfung  und  er- 
zielte die  Knöllchenbildung.  Die  N  ebbe 'sehen  Erfahrungen  werden 
hierdurch  bestätigt  In  unfruchtbarem  Lehmboden  erfolgte  die  KnöU- 
chenbildung  sicherer  und  reichlicher  als  in  gutem  Gartenboden. 
Diese  Thatsache  stimmt  mit  den  Beobachtungen  anderer  Forsdier 
überein,  wonach  die  Entwickelung  der  Knöllchen  und  die  Bindung 
von  freiem  Stickstoff  besser  in  einem  stickstoffarmen  Boden  geschieht 

Vor  einigen  Jahren  glaubte  Salfeld  bei  Feldversuchen  die  Be- 
obachtung gemacht  zu  haben,  daß  gebrannter  Kalk  die  Knöllchen- 
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bildung  der  Erbsen  hindert^).  In  neuerer  Zeit  hat  B.  Tacke  diese 
Frage  eingehend  verfolgt  >)  und  kommt  zu  dem  Resultat,  daß  die 
Beobachtungen  Salfeld's  eine  andere  Ursache  haben  müssen.  Im 
Gegenteil  wirkte  in  verschiedenen  Bodenarten  der  Kalk  nur  günstig 
auf  die  KnöUchenbildung  ein. 


Ref6rat6. 


Bau,  Armlnlns,  Deber  die  Vergftrbarkeit  der  Galaktose. 
(Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie.  1896.  No.  38  u.  39.) 

In  der  Litteratur  lauten,  mit  Ausnahme  der  Melitriose,  deren 
Verhalten  gegenüber  den  verschiedenen  Hefen  nunmehr  endgiltig  fest- 
gestellt ist,  über  keine  Zuckerart  die  Angaben  bezüglich  der  Ver- 
g&rbarkeit  so  widerspruchsvoll  wie  über  Galaktose  oder  richtiger 
d-Galaktose. 

Während  Pasteur,  Fudakowski,  v.  Lippmann,  Stone 
und  Tollens  d-Galaktose  vergären  konnten,  behaupteten  Dubrun* 
faut,  Koch,  Kiliani,  Herzfeld  und  Hayduck  die  Unver- 
gärbarkeit  dieses  Zuckers.  Bourquelot,  zum  Teil  auch  Koch, 
nahmen  eine  Mittelstellung  ein.  Nach  ihnen  sollte  reine  Galaktose 
anvergärbar,  dagegen  Galaktose,  mit  gärfähigen  Stoffen  gemischt, 
vergärbar  sein. 

Der  Verf.  giebt  zunächst  eine  übersichtliche  Zusammenstellung 
über  die  von  den  genannten  Forschern  ausgeführten  Versuche.  Die 
abweichenden  Resultate  sind  auf  die  verschiedenen  Versuchsbeding- 
oBgen,  unter  denen  gearbeitet  wurde,  zurückzuführen.  Stone  und 
Tollen  s  ')  richteten  ihr  Augenmerk  besonders  auf  die Reindarstellung 
der  d-Galaktose.  Ihre  Untersuchungen  beschließen  einen  bedeutungs- 
vollen Abschnitt  in  unserer  Kenntnis  von  der  Vergärbarkeit  der 
Galaktose.  Die  beiden  Forscher  stellten  ihre  Gärversuche  mit  Bier- 
hefe (Unterhefe),  mit  und  ohne  Nährlösung  an.  Es  ergab  sich,  daß 
die  Hefe  ohne  Nährlösung  Galaktose  nicht  vollständig,  mit  Nährlösung 
indessen  fast  vollständig  vergären  konnte.  Der  Verlauf  der  Gärung 
wurde  zunächst  durch  die  Entwickelung  der  Kohlensäure  kontrolliert, 
und  schließlich  durch  die  Bestimmung  des  gebildeten  Alkohols  fest- 
gestellt. Da  nun  aber  eine  absolut  genaue  Alkoholbestimmung  bei 
Gärversuchen  nicht  auszuführen  ist  (teilweises  Mitfortreißen  von 
Alkohol  durch  die  entweichende  Kohlensäure,  Bildung  mehr  oder 
weniger  Nebenprodukte,  je  nach  der  Zuckerart),  so  ist  der  Verf.  der 
Ansicht,  daß  Stone  und  Tollens  die  Galaktose  vollständig  vergoren 
haben.  Während  diese  Versuche  und  die  früheren  der  anderen  Forscher 
mit  gewöhnlicher  Bierhefe  oder  Getreidepreßhefe  (Oberhefe)  angestellt 


1)  Deutsche  laodw.  Presse.  1894.  No.  83. 

3)  Mitt.  des  Vereins  s.  Fördernng  der  Moorknltnr.  1896.  p.  889. 

8)  Ber.  d.  deutsch,  ehem.  Oesellscbaft.  1888.  Be.  XXI.  p.  1672—1678. 
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wurden  —  allerdings  verwendete  S  t  o  n  e  auch  reingezflchtete  Hefe  — 
ließen  Emil  Fischer  und  Hans  Thierfelder ^)  verschiedene 
reine  Heferassen  bei  ihren  Untersuchungen  über  die  Vergärbarkeit 
der  verschiedenen  Zuckerarten  auf  letztere  einwirken.  Mit  diesem 
Studium  beginnt  eine  neue  Aera.  Die  Unvergärbarkeit  der  Galaktose 
für  Saccharomyces  apiculatus  war  bereits  von  F.  Voit') 
und  Crem  er  >)  nachgewiesen. 

Nach  E.  Fischer  und  Thierfelder  folgt,  daß  Galaktose  für 
Unter-  und  Oberhefe  vergärbar  ist  Die  verwendeten  Rassen  zeigten 
sich  aber  in  dem  schnellen  Verlaufe  der  Gärung  verschieden.  S  a  c  c  h. 
cerevisiael  Hansen,  eine  obergärige  Art,  vergor  wie  Brauereiunter- 
hefe Galaktose  innerhalb  8  Tagen  vollständig.  Eine  andere  obergärige 
Hefe  (Brennereihefe)  hatte  Galaktose  nach  8  Tagen  noch  nicht  voll- 
ständig vergoren.  Von  anderen  neuen  Arbeiten  erwähnt  Verf.  noch 
die  von  Neumann-Wender^),  aus  dessen  Studien  hervorgeht,  daß 
Unterhefe  die  Galaktose  leichter  vergärt  als  Oberhefe. 

Die  vielfach  unrichtigen  Interpretationen  der  Fi  seh  er' sehen 
Arbeit  hatten  zur  Folge,  daß  über  die  Vergärbarkeit  der  Galaktose 
noch  Zweifel  bestehen  konnten.  Es  hat  sich  teilweise  die  Meinung 
ausgebildet,  da  die  bei  dem  einen  Versuche  verwendete  Brennerei- 
oberhefe innerhalb  8  Tagen  keine  vollständige  Vergärung  der  Galak- 
tose ergab,  daß  die  Oberhefe  die  Galaktose  nur  partiell  vergären 
könne.  Nach  brieflicher  Mitteilung  Emil  Fischer's  an  den  Verf. 
hat  Fischer  keineswegs  die  Ansicht  ausgesprochen,  Galaktose  sei 
für  Oberhefe  nur  teilweise  vergärbar.  Dasselbe  gilt  für  S.  ellip- 
soideus  I,  für  welche  Hefe  Fischer  und  Thierfelder  nach 
8  Tagen  eine  fast  vollständige  Vergärung  fanden.  Es  unterliegt  aber 
nach  dem  Verf.  keinem  Zweifel,  daß  diese  Hefe  bei  längerer  Gärdauer 
ebenfalls  absolut  vollständig  vergärt. 

Die  eingehenden  Untersuchungen  des  Verf.'s  bringen  eine  wünschens- 
werte Ergänzung  und  Aufklärung  betreffs  der  Vergärbarkeit  der  Ga- 
laktose gegenüber  verschiedener  Heferassen. 

Die  Zusammenfassung  aller  Resultate  ergiebt  Folgendes: 

d-Galaktose  ist  unvergärbar  für  Sacch.  productivus, 
membranae  faciens,  apiculatus  und  Schizosaccharo- 
myces  Pombe.  Sie  wird  (unter  geeigneten  Bedingungen)  voU- 
ständig  vergoren  von  Sacch.  cerevisiae  und  zwar  sowohl  von 
den  obergärigen,  wie  den  untergärigen  Arten  vom  Saaz-  und  Froh- 
bergtypus, ferner  von  S.  Logos,  S.  Pastorianus  I,  II,  UI,  S. 
ellipsoideus  I,  II,  S.  Marxianus,  Milchzuckerhefe  und  Monila 
Candida.  Letzterer  Pilz  bewirkt  in  Galaktoselösungen,  ebenso  wie 
meist  bei  anderen  Zuckerarten  und  diastatischen  Dextrinen,  nur  eine 
träge  Gärung. 

d-Galaktose  wird  schwieriger  vergoren  als  d-Glukose.  Ob  sie 
leichter  oder  schwieriger  in  Gärung   versetzt  wird  als  d-Fruktose, 


1)  Her.  d.  deutsch,  ehem.  Gesellschaft.  1894.  Bd.  XXVII.  p.  20S1. 

2)  Zeitschr.  f.  Biologie.  Bd.  XXIX.  p.  149. 
S)  Zeitschr.  f.  Biologie.  Bd.  XXXI. 

4)  Die  ,,Prefihefe  des  Handels*'.     (Zeitschrift  f.  Nahmngsmittelantersaoliaiig.    1S96. 
No.  9—12.) 
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welche  bekaDDtlich  auch  schwieriger  vergärt  als  d-GIukose,  ist  bisher 
nicht  UDtersucht 

Daß  Oberhefe  d-6alaktose  schwieriger  vergärt  als  ÜDterhefe,  ist 
bisher  nicht  sicher  erwiesen.  Nur  ein  Versuch  von  Emil  Fischer 
und  HansThierfelder  läßt  sich  in  diesem  Sinne  deuten,  während 
ein  anderer  Versuch  mit  dem  obergärigen  Sacch.  cerevisiae  I 
Hansen  einen  Unterschied  nicht  aufwies. 

Zu  bemerken  ist,  daß  diese  Schlußfolgerungen  aus  Oärversuchen 
mit  absolut  reiner  Galaktose  gezogen  wurden.  Käufliche  Galak- 
tose enthielt  nach  dem  Verf.  geringe  Mengen  von  Laktose  und  Glukose. 
Mittels  der  Osazonprobe  lassen  sich  bereits  Spuren  von  Laktose  nach- 
weisen, indessen  läßt  sich  die  Verunreinigung  durch  Glukose  in  ge- 
ringer Menge  nicht  konstatieren.  Drehung^)  und  Reduktion  lassen 
einen  Schluß  auf  die  Beimischung  einer  geringen  Menge  einer  anderen 
Zuckerart  nicht  zu,  da  die  Werte  durch  letztere  in  winziger  Menge 
zu  minimal  beeinflußt  werden.  Oxydation  mit  Salpetersäure  und  Be- 
stimmung der  hierdurch  erhaltenen  Produkte  ist  noch  weniger  ge- 
eignet. Wir  haben  aber  in  der  physiologischen  Methode  ein  exaktes 
Mittel,  um  Spuren  Glukose  nachzuweisen.  Verf.  giebt  folgendes  Ver- 
fahren : 

Die  mit  genügenden  Nährstoffen  versetzte  Galaktoselösung  wird 
unter  den  üblichen  Bedingungen  mit  Sacch.  apiculatus  geimpft 
und  einige  Tage  (10)  bei  25—30^  C  aufbewahrt.  Von  der  ursprüng- 
lichen und  der  mit  Sacch.  apiculatus  behandelten  Lösung  nimmt 
man  nach  dem  Auffüllen  auf  das  ursprüngliche  Gewicht  das  spezi- 
fische Gewicht  und  die  Polarisation.  Sind  die  nach  der  Behandlung 
mit  Sacch.  apiculatus  erhaltenen  Zahlen  geringer  als  die  der 
Vergleichsprobe,  so  war  die  Galaktose  nicht  rein,  sondern  enthielt 
Spuren  Glukose.  Munsche  (Wandsbek-Hamburg). 

Eayser,  M.  E.  u.  Barba,  M.  Gt.j  Gontribution  ä  T^tude  des 
levüres  de  vin.  (Extr.  du  Bull,  du  ministöre  de  Tagriculture. 
Paris  1896.  46  p.) 

Die  Verff.  haben  aus  einer  größeren  Anzahl  von  Trubs  von 
Weinen  aus  dem  Departement  Gard  Hefereinkulturen  hergestellt  und 
dieselben  nach  mehrfachen  Gesichtspunkten  vergleichend  unter  sich 
und  mit  einigen  anderen  Hefen  verschiedener  Weinbaugegenden  Frank- 
reichs und  anderer  Länder  untersucht.  Die  Scheidung  dieser  Rein- 
kulturen geschah  nach  ihrem  Verhalten  in  der  gleichen  Nährlösung, 
welcher  verschiedene  Mengen  (1—3  Proz.)  Weinsäure  zugesetzt  worden 
waren.  Außerdem  wurden  diejenigen  Hefen,  welche  sich  gegenüber 
gleichen  Säuremengen  hinsichtlich  der  Schnelligkeit  der  Entwickelung 
gleich  verhielten,  auch  noch  unter  dem  Mikroskope  verglichen. 

Schließlich  blieben  von  sämtlichen  Reinkulturen  aus  den  Hefen 
des  Gard  15  verschiedene  übrig ;  hierzu  kamen  dann  noch  Hefen  aus 
anderen  Gebieten,  so  daß  im  ganzen  37   untersucht  wurden.    Zur 


1)  Bei  der  Bestimmang  des  optischen  DrehuDgsvermögeDS  nach  wiederholtem  üm- 
krystaiiisieren  ist  der  hochsterreichte  Wert  der  richtige,  da  der  konkurrierende  Zacker, 
Glukose,  geringer  dreht. 
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Charakterisierung  dieser  Hefen  zogen  die  Verff.  außer  den  genannten 
auch  noch  die  folgenden  Merkmale  bei,  wodurch  konstatiert  werden 
konnte,  daß  die  Scheidung  der  Hefen  des  Gard  eine  innerlich  be- 
gründete war,  und  daß  sich  dieselben  außerdem  von  den  anderen, 
gleichzeitig  untersuchten,  verschieden  verhielten: 

1)  Die  Beschaffenheit  des  Hefenabsatzes  nach  der  G&rung; 

2)  das  mehr  oder  weniger  ausgesprochene  Hinaufeteigen  des  Hefen- 
absatzes an  der  Wandung  des  Kulturgefäßes  und  die  Entwicke- 
lung  oder  das  Fehlen  eines  Heferinges; 

3)  die  mittlere  Größe  der  Zellen  aus  gleichalterigen  Kulturen; 

4)  die  Widerstandsfähigkeit  gleichalteriger  Hefezellen  gegen  ein 
5  Minuten  langes  Erhitzen  bei  60  und  55^; 

5)  die  Zeit  des  Auftretens  der  ersten  Sporenanlagen  auf  dem  Gips- 
blocke bei  25  ^ 

Nachdem  alle  Beobachtungen  unter  strenger  Einhaltung  gleicher 
Bedingungen  angestellt  wurden,  messen  die  Verff.  denselben  auch 
eine  gewisse  Bedeutung  für  die  Unterscheidung  ihrer  Hefen  beL 

Ohne  auf  die  morphologischen  und  physikalischen  Eigenschaften 
der  37  Hefen  näher  einzugehen,  sei  nur  hervorgehoben,  daß  bei  zwei 
derselben  (die  eine  aus  der  Champagne,  die  andere  aus  dem  Gard) 
unter  den  eingehaltenen  Bedingungen  keine  Sporen  gebildet  wurden. 
Bei  den  übrigen  23  Hefen,  bei  welchen  Angaben  über  die  Sporen- 
bildung  gemacht  werden,  bewegt  sich  die  Zeit  für  das  erste  Auf- 
treten derselben  zwischen  24  und  288  Stunden ;  bei  12  (=  32  Proz.) 
wurden  die  ersten  Sporenanlagen  nach  24  Stunden,  bei  1  (s=  3  Proz.) 
nach  30,  bei  4  (=^  12  Proz.)  nach  36,  bei  5  (===  15  Proz.)  nach  48, 
bei  1  (=  3  Proz.)  nach  66,  bei  3  (=  9  Proz.)  nach  72,  bei  1 
(=3  Proz.)  nach  96  Stunden  beobachtet.  Bei  den  übrigen  Hefen 
erfolgte  die  Sporenbildung  erst  nach  100 — ^288  Stunden. 

Durch  einzelne  der  angebenen  Merkmale  sind  einige  der  Hefen 
sehr  scharf  charakterisiert  So  heben  sich  beispielsweise  die  Hefen  1, 
2,  3,  7  und  20  auf  den  ersten  Rück  von  der  Gruppe  der  37  durch 
das  ganz  besondere  Aussehen  des  Bodensatzes  ab,  welches  sie  in  der 
Gärflüssigkeit,  dieselbe  mag  wie  immer  beschaffen  sein,  bieten.  Nach 
dem  Aufschütteln  fällt  der  Absatz  sofort  wieder  in  groben  Klumpen 
zu  Boden,  während  sich  die  überstehende  Flüssigkeit  völlig  klärt 
Hierzu  gehört  auch  das  Aufsteigen  des  Bodensatzes  an  der  Wandung 
des  Kulturgefäßes,  welches  bei  einigen  der  Hefen,  beispielsweise  bei 
No.  7,  26,  32,  25,  4,  15  und  12,  sehr  scharf  ausgeprägt  ist,  während 
es  bei  den  anderen  fast  gar  nicht  zum  Vorscheine  kommt 

Ein  weiterer  Versuch,  der  dazu  dienen  sollte,  die  einzelnen  Rein- 
kulturen zu  spezifizieren,  wurde  in  der  Weise  angestellt,  daß  letztere 
in  Rübenwasser,  welches  25,3  Proz.  Zucker  enthielt,  eingesät  and  bei 
25  °  zur  Gärung  gebracht  wurden.  Hierbei  ergab  sich,  daß  trotz  des 
hohen  Zuckergehaltes  die  Hefen  11,  35,  9  und  27  fast  die  ganze 
Menge,  andere  dagegen  nur  etwa  ^/,  derselben  verbraucht  hatten. 
Unter  abnormale  Bedingungen  in  Beziehung  auf  den  Zuckergehalt 
gebracht,  haben  also  diese  Hefen  den  zwischen  ihnen  bestehenden 
Unterschied  auf  das  Aeußerste  getrieben  und  damit  zugleich  ein 
neues  Mittel  an  die  Hand  gegeben,  sie  zu  spezifizieren. 
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Beim  Stndiam  der  Weinhefen,  welche  in  dem  Midi  erprobt  werden 
sollten,  mußte  in  erster  Linie  die  Aciditäts-  und  Temperaturfrage 
während  der  Gärung  interessieren.  Die  Verff.  ließen  daher  in  einer 
ersten  Versuchsreihe  jede  der  Hefen  in  dem  gleichen,  sehr  zucker- 
reichen Moste,  der  außerdem  mit  Weinsäure  angesäuert  war,  bei  25^ 
und  35°  gären.  Die  Temperatur  von  35°  wird  in  der  Gegend  des 
Midi  im  September  während  der  Gärung  im  Fuder  oft  erreicht, 
manchmal  wird  dieselbe  sogar  noch  (überschritten.  Die  NährflQssig- 
keit  bestand  aus  einem  halben  Liter  RQbenwasser,  welches  im  Liter 
188,760  g  Zucker,  6,02  g  Weinsäure  und  223,70  g  Gesamtextrakt, 
nach  Abzug  des  Zuckers  also  42,94  wirklichen  Extrakt  enthielt. 

Nach  Abschluß  der  Gärung  wurden  b^timmt:  die  Menge  des 
übriggebliebenen  Zuckers  mittels  Fehling'scher  Lösung,  der  Alkohol 
nach  der  Tropfenzählmethode  von  Duclaux,  die  Gesamtacidität 
mittels  Lackmuspapieres.  Die  flQchtigen  Säuren  wurden  nach  der 
Methode  von  Duclaux  titriert  (es  handelte  sich,  wie  der  Versuch 
zeigte,  um  fast  reine  Essigsäure).  Außerdem  wurde  die  Menge  der 
erhaltenen  Hefe  und  der  Extrakt  durch  Verdampfen  von  20  ccm 
Flüssigkeit  auf  dem  W^asserbade  bestimmt. 

Die  Gärung  ^rgab  folgende  Grenzzahlen: 
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Gär- 
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'S  •  o 

«  öS 
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38.800 
17,400 

1,976 
1,206 

98,10 
64,60 

3,19 
2,06 

2,07 
1,10 

1,293 
0,700 

178,060 
166,216 

139,70 
90,02 

16,706  6,204 

14,904ll,968 

1 

1,063 
0,430 

»•••»•{m" 

170,610 
56,826 

1,876 
0,666 

7.0,730 
18,100 

3,820 
1,360 

1,390 
0,345 

9.943 
0.461 

144,094 
40.260 

132,6 
70,8 

38,240 
11,725 

2,990 
0,154 

0,879 
0,088 

Aus  den  in  der  Tabelle  für  die  Gärung  bei  25°  zusammen- 
gestellten Ziffern  ergiebt  sich,  daß  jede  der  37  Heferassen  sich  that- 
sächlich  von  den  anderen  sowohl  durch  die  Art  und  Weise,  wie  sie 
den  Zucker  angreift,  als  auch  durch  die  wechselnde  Menge  der  Pro- 
dukte, die  sie  bei  der  Gärung  giebt,  unterscheidet.  Wenn  man  be- 
denkt, daß  schon  eine  verhältnismäßig  geringe  Dosis  irgend  eines  der 
Bestandteile  des  Weines  den  Geschmack  beeinflussen  kann,  so  er- 
scheint es  immerhin  möglich,  durch  Einsaat  einer  bestimmten  Hefe 
in  den  Gärbottich  einen  Wein  zu  verbessern  oder  vielmehr  den  ganzen 
Gang  der  Gärung  zu  ändern. 

Die  bei  35  °  durchgeführte  Gärung  zeigt  noch  viel  ausgesproche- 
nere Differenzen  und  Gruppierungen,  welche  weit  sichere  Schlüsse, 
als  die  bei  25°  erhaltenen,  zu  ziehen  erlauben. 

Die  einheimischen  Hefen  accomodieren  sich,  was  die  Ausnutzung 
des  Zuckers  betrifft,  viel  besser  in  der  höheren  Temperatur  als  die 
Rassen  anderer  Gegenden.  Die  für  einen  Wein  zu  befürchtenden 
Gefahren  bei  einer  unvollständigen  Gärung  sind  viel  zu  groß,  als  daß 
einem  derartigen  Resultate  nicht  die  größte  Aufmerksamkeit  ge- 
schenkt  werden  müßte. 
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Im  Folgenden  werden  die  bei  25^  und  bei  35^  erhaltenen 
Ziffern  mit  einander  verglichen  and  eingehend  diskutiert. 

Die  Vergleichung  der  beiden  Versuchsreihen  ergiebt,  daß  die 
höhere  Temperatur  bei  Verwendung  einer  sehr  zuckerreichen  und 
ziemlich  stark  angesäuerten  NährflüssiRkeit  einen  schlechten  Einfluß 
auf  alle  Hefenarten  ausübte  in  der  Weise,  daß  sie  die  Gärung  auf- 
hielt, bevor  noch  der  ganze  Zucker,  welcher  ihnen  geboten  wurde, 
zerlegt  war.  Die  in  dieser  Beziehung  beste  der  Hefen  (No.  32) 
konnte  nur  140  von  180  g  im  Liter  zum  Verschwinden  bringen.  Es 
ergaben  sich  auch  sehr  bedeutende  unterschiede  hinsichtlich  der 
Menge  des  Rückstandes  bei  jeder  der  mit  den  Reinhefen  durch- 
geführten Gärung.  Dieselbe  war  im  allgemeinen  sehr  hoch,  sobald 
der  Wein  mit  Hefen,  welche  nicht  aus  der  G^end  (Ctuunpagne, 
Saint-£milion,  Tokay)  stammten,  vergoren  war ;  dagegen  wurden  diese 
Mengen  von  unvergorenem  Zucker  geringer  bei  Anwendung  von  ein- 
heimischen, aus  Trubs  von  Weinen  des  Gard  isolierten  Hefen,  und 
unter  diesen  speziell  der  letzten  in  der  Tabelle. 

Durch  die  Anwendung  dieser  Hefen  in  der  Praxis  darf  man  also 
hoffen,  einen  Wein  von  besserer  Haltbarkeit  zu  bekommen. 

Die  Vergleichung  der  beiden  Gärungen  bei  25^  und  35^  läßt 
ersehen,  daß  thatsächlich  die  Temperatur  die  Ursache  dieser  Diffe- 
renzen in  der  Zerlegung  des  Zuckers  ist,  da  bei  25^  die  Menge  des 
verbrauchten  Zuckers,  abgesehen  von  vereinzelten  Ausnahmen,  die 
Tendenz  zeigt,  für  alle  Hefen  den  gleichen  Wert  zu  erreichen. 

Die  Vergleichung  der  Mengen  der  erhaltenen  flüchtigen  Säuren 
bei  gleichem  Zuckerverbrauch  hat  gezeigt,  daß  dieselben  bei  35^ 
immer  höher  als  bei  25^  sind,  im  übrigen  aber  variierten.  Allgemein 
waren  dieselben  bei  den  einheimischen  Hefen  nicht  so  groß  als  bei 
den  fremden. 

Das  Studium  der  übrigen  bei  den  beiden  Temperaturen  erhaltenen 
Produkte  ebenso  wie  dasjenige  der  Zahlen,  welches  sie  auf  100  g  ver- 
gorenen Zucker  berechnet  liefern,  erlaubte  nicht  ebenso  scharf  begrenzte 
Gruppen  aufzustellen.  Es  ergab  sich  nur,  daß  trotz  der  sehr  deut- 
lichen Unterschiede  zwischen  den  einzelnen  der  37  Hefenarten  gleich- 
wohl bestimmte  Gruppen  gebildet  werden  können,  und  zwar  vid 
engere,  als  durch  den  Vergärungsgrad  bei  36^. 

Dm  also  zu  einem  sicheren  Erfolg  in  der  Praxis  mit  reinen  Hef^ 
zu  gelangen,  dürfte  es  empfehlenswert  sein,  sich  nur  an  einige  Hefen 
mit  mittleren  Eigenschaften  zu  halten,  von  welchen  die  Versuche 
gezeigt  haben,  daß  sie  bei  einer  Ernte  von  mittlerer  Zusammen- 
setzung vorzuziehen  sind. 

unter  praktischen  Verhältnissen  spielen  so  mannigfache  Faktoren, 
hauptsächlich  die  Säuerung  des  Gärmediums,  der  Gehalt  an  Zucker 
und  Stickstoff,  sowie  an  bestimmten^  noch  wenig  gekannten  Elementen, 
die  Temperatur  etc.  eine  große  Rolle.  Die  Variation  des  einen  oder 
des  anderen  derselben  macht  sich  unmittelbar  bei  der  Hefe  geltend 
und  übt  einen  Einfluß  auf  den  allgemeinen  Gang  der  Gärung  aus. 

In  den  beiden  ersten  Versuchsreihen  enthielt  der  Most  die  gleiche 
Zucker-  und  die  gleiche,  ziemlich  hohe  Säuremenge.  Verff.  haben 
daher  noch  zwei  Eontrollversuche  angestellt,  in  welchen  der  Einfluß 
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der  Zuckermenge  und  des  Grades  der  Säuerung  untersucht  wurde, 
und  zwar 

1)  Versuche  bei  25^  und  35^  in  einer  neutralen  Nährflüssigkeit 
mit  einer  relativ  großen  Zuckermenge. 

2)  Versuche  bei  den  gleichen  Temperaturen  in  einer  GärflQssigkeit 
mit  und  ohne  Weinsäurezusatz,  welche  einen  viel  schwächeren  Zudcer- 
gehalt  besaß. 

In  der  ersten  Versuchsreihe,  bei  welcher  4  Hefen  verwendet  wurden, 
enthielt  das  Rübenwasser  176,87  g  Zucker  im  Liter. 
Die  Verff.  ziehen  folgende  Schlußfolgerungen: 

1)  Die  Menge  des  verbrauchten  Zuckers  ist  bei  25®  die  gleiche, 
gleichgiltig  ob  Säure  zugegen  ist  oder  nicht  und  welche  Hefenarten 
zur  Giärung  verwendet  wurden.  Die  Temperaturen  und  eine  große 
Säuremenge  üben  einen  größeren  Einfluß  als  die  Temperatur  allein 
auf  die  Nichtzerle^ung  des  Zuckers  aus,  welcher  außerdem  in  den 
beiden  Fällen  viel  leichter  durch  die  Hefen  des  Midi  vergoren  wurde 
als  durch  empfindliche  Hefen. 

2)  Die  Temperatur  allein  vermindert  mehr  oder  weniger  bei 
diesen  Hefen  die  prozentische  Menge  des  Alkohols,  der  fixen  Säuren 
und  der  Hefe;  sie  vermehrt  dagegen  im  allgemeinen  die  Produktion 
der  flüchtigen  Säuren  und  das  Gärvermögen.  Im  Verein  mit  einen 
starken  Säuregehalt  wirkt  diese  Temperatur  nicht  in  der  gleichen 
Weise;  es  kommt  hierbei  auf  den  Charakter  der  einzelnen  Versuchs- 
hefen an.  Die  Hefe  2  scheint  sich  viel  mehr  von  den  anderen  zu 
entfernen,  indem  sie  dem  Säuregehalt  gegenüber  bei  25®  weniger 
empfindlich  erscheint.  Die  anderen  Hefen  ändern  bei  dieser  Tempe- 
ratur ihr  Verhalten.    - 

Der  zweite  Kontrollversuch  wurde  nur  mit  2  Hefen  durchgeführt. 
Die  Gärflüssififkeit  enthielt  nur  86,207  g  Zucker  im  Liter  und  2,22  g 
Weinsäure.  Dieselbe  führte  im  allgemeinen  zu  ganz  ähnlichen  Resul- 
taten wie  der  erste. 

Beide  Kontroll  versuche  bestätigten  also,  daß  die  höhere  Tempe- 
ratur in  der  That  einen  Einfluß  auf  die  durch  die  verschiedenen 
Hefen  herbeigeführte  Umsetzung  des  Zuckers  ausübt,  insbesondere 
bei  Gegenwart  eines  üebermaßes  von  Zucker  und  Säure.  Dieselben 
haben  außerdem  gezeigt,  daß  ein  hoher  Gehalt  an  Zucker  die  Zer- 
setzung des  letzteren  bei  höherer  Temperatur,  insbesondere  durch 
gewisse  fremde  Hefen,  aufhält.  Auf  der  anderen  Seite  ist  der  Ein- 
fluß der  Säuerung^  und  zwar  selbst  sehr  hoher,  sobald  die  Tempe- 
ratur nicht  ins  Spiel  kommt,  auf  die  einheimischen  Hefen,  wie  bei- 
spielsweise No.  32,  viel  größer  als  auf  die  Hefe  2,  welche  haupt- 
sächlich gegenüber  der  Temperatur  empfindlich  ist. 

Bemerkenswert  ist  außerdem,  daß  gewisse  Hefen,  trotz  der  äußeren 
Bedingungen,  unter  welchen  sie  sich  befinden,  ihre  Fähigkeit,  wenig 
oder  viel  von  bestimmten  Produkten  hervorzubringen,   beibehalten. 

H.  Will  (München). 

Claß,  A«,  Die  praktischen  Erfolge  der  Arbeitsweise 
ohne  ^Säuerungsprozeß  mit  nach  Effront  in  Fluß- 
säure akklimatisierter  Hefe  (Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie, 
Jahrg.  XVIH.  p.  166-174) 
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Verf.  konnte  schon  früher  auf  Grund  gewisser  Versuche  als 
wahrscheinlich  hinstellen,  daß  es  in  Zukunft  gelingen  wQrde,  den  in 
den  Gärbottichen  spontan  auftretenden  Säuerungsprozeß  durch  An- 
wendung eines  modifizierten  Flußsäureverfahrens  ganz  zu  unterdrücken. 
Das  Hauptprodukt  dieses  Säuerungsprozesses,  die  Milchsäure,  mußte 
bisher  geduldet  werden  und  wurde  in  seiner  Entwickelung  sogar  ab- 
sichtlich gefördert  seiner  antiseptischen  Eigenschaften  wegen.  Diese 
Milchsäurebildung  erfolgt  aber  auf  Kosten  eines  Teiles  des  gärfähigen 
Materials.  Das  Grundprinzip  der  neueren  Arbeitsweise 
besteht  nun  darin,  die  Flußsäure  als  alleiniges  Anti- 
septikum sowohl  für  dieHefe  als  für  die  Hauptmaische 
anzuwenden,  zuvor  aber  die  Hefe  durch  systematische 
Züchtung  im  Laboratorium  an  den  Fluorgehalt  zu  ge- 
wöhnen, der  einen  äquivalenten  Ersatz  für  die  anti- 
septische Wirkung  der  Milchsäure  bietet.  Daß  eine  Ak- 
kommodation der  Heferassen  an  beliebige  Mengen  von  Flußsäure  bis 
zu  einem  gewissen  Grade  möglich  ist,  haben  diesbezügliche  Versuche 
gezeigt. 

Nachdem  Verf.  sich  durch  Laboratoriumsversuche  von  den  Vor- 
teilen des  neuen  Effron tischen  Verfahrens  überzeugt  hatte,  bot 
sich  ihm  Gelegenheit,  in  zwei  größeren  Betrieben  die  Anwendung 
desselben  persönlich  zu  verfolgen  und  nach  den  dabei  gemachten 
Beobachtungen  steht  er  nicht  an,  den  Praktikern  die  Neuerung  warm 
zu  empfehlen.  Burri  (Bern). 

WlttelshOfer,  P.,  Milchsäure  oder  Flußsäurehefe.  (Zeit- 
schrift für  Spiritusindustrie.  Jahrg.  XVHL)  • 
Verf.  findet,  daß  Gluß  die  praktische  Bedeutung  des  neuen 
E ff ron tischen  Verfahrens  überschätzt.  Das  sog.  Milchsäure- 
verfahren  ist  in  den  letzten  Jahren  so  vervollkommnet  und  in  der 
Handhabung  so  vereinfacht  worden,  daß  eine  Unsicherheit  im  Erfolg 
bei  Hefeführung  mit  Milchsäuregärung  nicht  zu  befürchten  ist  Immer- 
hin ist  das  große  wissenschaftliche  Verdienst  Effront's  nicht  zu 
verkennen,  welches  darin  besteht,  daß  er  die  Aufgabe,  eine  Hefe- 
führung mit  Ausschluß  der  Milchsäuregärung  zu  ermöglichen,  glück- 
lich gelöst  hat.  Burri  (Bern). 

Bei^amln,  Bichard,  Beitrag  zur  Lehre  von  der  Lab- 
gerinnung.   [Inaug.-Dissert.]    8^    32  p.    Berlin  1896. 

Trotz  der  vielen  Untersuchungen,  welche  über  den  Vorgang  der 
Labgerinnung  angestellt  worden  sind,  harren  einige  Punkte  immer 
noch  der  definitiven  Klärung.  Es  fehlt  auch  nicht  an  Untersuchungen, 
welche  zu  Ergebnissen  geführt  haben,  die  in  vielen  Einzelheiten  von 
den  allgemein  geltenden  Anschauungen  abweichen. 

Verf.  will  in  seiner  Arbeit  zunächst  schildern: 

1)  Wie  sich  das  Lab  gegenüber  dem  Kasein  der  MUch  bei  Gegen- 
wart fremder  Substanzen  resp.  verschieden  behandelter  Milch  (gekodit» 
sterilisiert  u.  s.  w.)  gegenüber  verhält; 

2)  die  Wirkung  einer  Lablösung,  welche  an  sich  fremde  Körper 
(z.  B.  Chloroform  Wasser)  enthält; 
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3)  die  Einwirkung  des  Labs  auf  andere  Eiweißkörper  tierischen 
und  pflanzlichen  Ursprungs. 

Am  schnellsten  gerinnt  die  Milch,  wie  bekannt,  bei  sauerer  Reak- 
tion, langsamer  bei  neutraler;  allzu  alkalische  Beschaffenheit  der 
Milch  hebt  die  Gerinnung  gänzlich  auf.  Etwas  langsamer,  allerdings 
nicht  viel,  gerinnt  die  Gfaloroformmilch. 

Wieder  langsamer  als  diese  gerinnt  die  mit  Wasser  verdfinnte. 
Das  Wasser  verzögert  die  Gerinnung  mit  Zunahme  der  Verdünnung, 
bei  einer  starken  tritt  Koagulation  nicht  mehr  ein. 

Langsamer  wiederum  als  die  mit  Wasser  verdünnte  läßt  die  mit 
Chloroformwasser  verdünnte  Milch  Koagulation  eintreten. 

Was  die  gekochte  Milch  anbetrifft,  so  ist  die  Angabe  von  Eng- 
lii^K«  gekochte  Milch  könne  durch  Lab  überhaupt  nicht  koaguliert 
werden,  wie  die  von  Schaff  er,  die  gekochte  Milch  könne  nur  in 
Gegenwart  von  Säuren,  mindestens  Kohlensäure,  zur  Gerinnung  ge- 
bracht werden,  unrichtig.  Sie  gerinnt  bei  Zusatz  von  0,1  Labpulver 
in  5  Minuten. 

Was  schließlich  die  sterilisierte  Milch  betrifft,  so  war  weder  die 
vom  Verf.  selbst  sterilisierte,  noch  die  im  Handel  befindliche  auf 
irgend  eine  Weise  zur  Koagulation  zu  bringen. 

Die  Gegenwart  kleiner  Mengen  Chloroform  in  der  Mischung 
befördert  die  Gerinnung ;  die  mit  Chloroformwasser  hergestellten  Lab- 
lösungen erweisen  sich  am  1.— 3.  Tage  deutlich  wirksamer  als  die 
mit  Wasser  hergestellten.  Vom  4.  Tage  an  kehrt  sich  das  Verhältnis 
um.  Die  mit  Wasser  hergestellte  Lablösung  bleibt  bis  zum  13.  Tage 
wirksam,  die  mit  Chloroformwasser  nur  bis  zum  6.  Tage. 

Größere  Quantitäten  Chloroform  hemmen  die  Gerinnung. 

Das  Lab  wirkt  nur  auf  das  Kasetn  der  Milch,  sonst  auf  keine 
Stoffe  tierischen  oder  pflanzlichen  Ursprungs. 

Alle  mit  Lab  gerinnenden  Kase][nlösungen  reagieren  ebenso  wie 
die  Milch  für  Lakmoid  alkalisch,  für  Phenolphthalein  sauer. 

Eine  Kase!nlösung  ist  nur  bei  Anwesenheit  von  löslichen  Kalk- 
salzen (z.  B.  Galdumchlorid,  Calciumsulfat)  gerinnbar. 

E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Laboulbtoe,  A.9  Sur  des  6pis  de  mais  attaqu6s  par  l'Alu- 
cite  des  c^r^ales  dans  le  midi  de  la  France.    (Gompt. 
rend.  T.  CXVm.  p.  601.) 
Von  Insekten  angegriffene  Maiskolben,  die  yon  der  spanischen 
Grenze  stammten,  lieferten  einen  Schmetterling,  ähnlich  der  Sito- 
troga  cerealella  Olivier.   Diese  Art,  welche  die  echte  Kornmotte 
E^aumur's  darstellt,  ist  durch  diesen  seit  1736  als  Schädling  der 
Gerste  und  des  Weizens  bekannt,  deren  Körner  sie  im  Raupenzustande 
ausfrißt.    Später  haben  zahlreiche  Autoren,   unter  ihnen  Duhamel 
und  Böse,  diese  Species  mit  Tinea  granella  zusammengeworfen, 
deren  Raupe  in  einem  Cocon  an  der  Außenseite  der  zu  Haufen  ver- 
einigten Körner,  nie  im  Innern  derselben  lebt. 

Die  Sitotroga,  welche  dem  Mais  entstammt,  ist  größer  als 
jene  des  Weizens  (Länge  9  mm,  Spannweite  14—18  mm).  Sie  er- 
scheint zweimal,  im  Juni  und  Juli-August.    Die  Eier  werden  an  die 
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Körner  bereits  im  Freien  oder  im  Speicher  gel^  Die  dem  Ei  ent- 
schlüpfende Raupe  ist  rot,  später  erscheint  sie  weißlich  mit  schwarzem 
oder  bramiem  Kopf.  Das  Innere  des  Kornes  wird  von  derselben  nie 
ganz  aufgezehrt  Der  von  ihr  durch  das  Korn  erzengte  Gang  er- 
weitert sich  allm&hlich  und  ist  nach  außen  meist  durch  einen  Deckel 
abgeschlossen,  der  aus  der  dQnn  gewordenen  Oberhaut  besteht  Am 
hinteren  Ende  ist  die  Raupe  von  einem  Gocon  en  miniature  umgeben. 
Die  von  der  Kornmotte  angegrififenen  Weizenkörner  keimer  nicht 
mehr ;  wie  sich  diesbezüglich  die  Maiskörner  verhalten,  ist  zweifelhaft 
Jedenfalls  könnte  die  Raupe  in  dem  ausgesäeten  Korne  weiter  leben ; 
gesundes  Äussaatmaterial  ist  daher  unbedingt  erforderlich.  Nach  der 
Entkörnung  der  Maiskolben  bringt  man  die  Kömer  zwekm&ßig  unter 
Wasser  und  beseitigt  die  nicht  untersinkenden.  In  größeren  Betrieben 
kann  man  auch  schw^ge  Säure  oder  Schwefelkohlenstofif  anwenden 
und  nachher  den  Trieur  einwirken  lassen.    L.  Hiltner  (Tharand). 


Untersuchungsmethoden,  Instrumente  etc. 

SeUoßmann,  A.,  üeber  die  Eiweißstoffe  der  Milch  und 
die  Methode  ihrer  Trennung.  (Hoppe-Seyler^s  Zeit^ 
Schrift  für  physiologische  Chemie.  Bd.  XXIL  1896.  p.  197.) 
Von  den  in  der  Milch  fFrauen-,  Ziegen-,  Schweine-,  Esel-  und 
Kuhmilch)  enthaltenen  Eiweißstoffen  kann  man  drei  Arten  unter- 
scheiden :  das  für  die  Milch  charakteristische  Kasein,  das  Lactalbumin 
und  das  Globulin.  Die  Trennung  der  Eiweißkörper  der  Milch  konnte 
bis  jetzt  auf  drei  Wegen  angestrebt  werden.  Die  erste  und  älteste 
Methode  ist  die  voji  Hoppe-Seyler,  welche  aber  recht  kompliziert 
und  mit  verschiedenen  Mängeln  behaftet  ist  Bei  dieser  Methode 
wird  bekanntlich  als  zur  Auäfiilung  des  Kaseins  wirksames  Prinzip 
eine  Säure  angewendet.  Das  Prinzip  der  zweiten  Methode,  welche 
von  Tolmatscheff  ausgearbeitet  wurde,  gründet  sich  auf  der 
Eigenschaft  des  Kaseins,  aus  seinen  „Lösungen^  auszufallen,  wenn 
dieselben  mit  einem  Neutralsalz  übersättigt  werden.  Diese  Methode, 
welche  auch  von  Hoppe-Seyler  immer  vertreten  wurde,  ergid)t 
keine  brauchbaren  Resultate  und  ist  in  ihrer  AusfQhrung  viel  za 
zeitraubend.  Die  dritte  in  Betracht  kommende  Trennungsart  des 
Kaseins  von  Albumin  wurde  durch  die  Arbeiten  Lehmann^s  in  den 
Vordergrund  des  Interesses  gerückt.  Es  wird  hierbei  von  einer  Eigen- 
schaft poröser  Thonkörper  Nutzen  gezogen,  die  darin  besteht,  daB 
sie  das  Kasein  zurückhalten,  während  sie  das  Albumin  durchsickern 
lassen.  Ob  sich  das  Globulin  hierbei  zum  Kasein  oder  zum  Albumin 
hält,  geht  aus  den  Arbeiten  Lehmann's  nicht  hervor.  Nach  seines 
Untersuchungen  verhält  sich  aber  das  Kasein  zu  Albumin  in  der 
Frauenmilch  wie  12 : 5,  in  der  Kuhmilch  wie  10 : 1,  d.  h.  auf  jedes 
Gramm  in  der  Frauenniilch  konsumiertes  Kasein  kommt  4'/^  mal  so 


üntersnchnngsmethoden,  Instmmente  ete.  g63 

viel  Albamin  als  bei  der  Ernährung  mit  Kuhmilch.  Um  den  Unter- 
schied, der  bei  Verdünnung  mit  Wasser,  das  doch  der  Kuhmilch  zu- 
gesetzt werden  muß,  noch  eklatanter  wird,  zu  parallelisieren,  hat 
Lehmann  den  Zusatz  eines  anderen  Albuminkörpers  in  löslicher 
Form,  und  zwar  den  des  Hühnereies,  anempfohlen.  Somit  gebührt 
Lehmann  das  Verdienst,  als  erster  auf  die  Bedeutung  gerade  des 
Albumins  für  die  Säuglingsernährung  hingewiesen  und  auch  bereits 
einen  diesbezüglichen  Verbesserungsvorschlag  für  die  zumeist  ange- 
wandte Kuhmilch  gemacht  zu  haben.  Die  Verwendung  yon  Thonsepara* 
toren,  besonders  in  der  von  Lehmann  empfohlenen  Form,  gestattet 
wohl  eine  exakte  Fraktionierung  der  Eiweißstoffe  der  Milch,  doch 
bedarf  es  hierzu*  einer  größeren  manuellen  Fertigkeit  imd  auch  einer 
nicht  unbeträchtlichen  Zeit,  infolgedessen  diese  Methode  für  die 
Praxis  wenig  zu  empfehlen  ist.  Verf.  empfiehlt  dagegen  eine  Methode, 
die  ebenso  einfach  als  rasch  zu  beendigen  ist  und  dabei  völlig  zu- 
verlässige Resultate  giebt.  Dieselbe  beruht  auf  der  Eigenschaft  des 
Easetns,  mit  Alaun  eine  schwer  lösliche  Verbindung  einzugehen,  ohne 
daß  das  Albumin  oder  Globulin  hierbei  irgendwie  beeinträchtigt  oder 
beeinflußt  würden  und  wird  in  folgender  Weise  durchgeführt:  Man 
verdünnt  10  ccm  Milch  mit  3 — 5  Teilen  Wasser,  erwärmt  vorsichtig 
auf  40^0  und  setzt  alsdann  1  ccm  einer  konzentrierten  Kalialaunlösung 
unter  Umrühren  zu,  wobei  eine  mittelflockige  Koagulation  und  rasches 
Absetzen  der  Koagula  erfolgt.  Ist  dies  nicht  der  Fall,  so  setzt  man 
solange  ^/^  ccm  der  Alaunlösung  zu,  bis  genügende  Koagulation  ein- 
tritt, wobei  ein  kleiner  Ueberschuß  der  Alaunlösung  (bis  1  ccm)  nichts 
schadet.  Hierauf  wird  das  Kasein  abfiltriert  und  im  Soxhlet^schen 
Apparat  entfettet.  Der  entfettete  Bückstand  wird  nach  Kjeldahl 
verbrannt  und  der  so  gefundene  Stickstoff  auf  Kasein  umgerechnet. 
Das  Filtrat  wird  mit  10  ccm  Tanninlösung  versetzt,  der  entstehende 
Niederschlag  abfiltriert  und  nach  3-maligem  Waschen  mit  Wasser  eben- 
falls nach  Kjeldahl  verbrannt  Der  gefundene  Stickstoff  wird  als 
Stickstoff  des  löslichen  Eiweißes  aufgefaßt  (Albumin  und  Globulin) 
und  entsprechend  umgerechnet.  Dabei  soll  man  nie  verabsäumen, 
10  ccm  derselben  MUch  direkt  zu  verbrennen,  um  den  Gesamtstick- 
stoff als  leichtes  Kontrollmittel  für  die  Analyse  zu  gewinnen. 

Stift  (Wien). 

Lflpke,  Das  verbesserte  Gathcart-Mikrotom.  (Deutsche 
tierärztliche  Wochenschrift.  1896.  No.  6.) 
L.  hat  vor  fast  2^/s  Jahren  einige  Verbesserungen  an  dem  aus 
England  in  den  Handel  gebrachten  Gathcart-Mikrotom  angebracht  und 
80  dazu  beigetragen,  dieses  Instrument  in  die  Schlachthäuser  und 
auch  bei  den  Praktikern  einzuführen.  Das  Mikrotom  wird  an  der 
Tischkante  durch  eine  Schraube  befestigt,  eine  sehr  genau  gearbeitete 
Mikrometerschraube  besorgt  die  Hebung  des  Objektes  und  das  hobel- 
artige Messer  wird  auf  Glasleisten  mit  der  Hand  in  einem  Winkel 
^on  15—20^  über  das  Präparat  hinweggeführt  Eine  Gefriervorrich- 
tang  ist  auch  dem  Apparate  beigegeben,  außerdem  ein  Gylinder  zum 
Einklemmen  von  aufgeklebten  eingebetteten  Präparaten,  so  daß  den 
weitgehendsten  Ansprüchen  gedient  ist.    L.  hat  nun  zur  Seite  der 
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Glasleisten  noch  2  mm  hohe  Metallplatten  anbringen  lassen,  am  ein 
Ausgleiten  des  Messers  unmöglich  zu  machen.  Dieselben  können 
aber  auch  abgeschraubt  werden,  ebenso  wie  die  Glasleisten,  welche 
nach  längerem  Gebrauch  doch  etwas  leiden,  so  daß  ein  Ersatz  an- 
gebracht erscheint.  Jeder  Besitzer  kann  diese  Manipulationen  selbst 
vornehmen  und  sich  sein  Instrument  wieder  in  den  Gang  setzen.  Die 
Mikrometerschraube  hat  eine  Ganghöhe  von  0,5  mm;  der  Schrauben- 
köpf  ist  in  50  Teile  geteilt,  so  daß  jede  Drehung  von  einem  Teil- 
strich zum  anderen  einer  Schnittst&rke  von  10  ii  entspricht.  Femer 
sind  die  Schraubenspindeln  und  die  Gjlinderhülse  stärker  gemacht 
und  das  Aethergefäß  vergrößert,  so  daß  selbst  bei  längerem  Arbeiten 
keine  so  häufige  Nacbfüllung  notwendig  ist  wie  fpüher.  Der  Preis 
von  38  M.  für  dieses  praktische  Instrument,  welches  auch  patent- 
amtlich geschützt  ist  und  von  dem  Mechaniker  Herrn  Erbe, 
Tübingen,  angefertigt  wird,  ist  durch  diese  kleinen  Verbesserungen 
nicht  erhöht  worden.  De  ups  er  (Deutsch-Iosaa). 


Entwickelungshemmung  und  Vernichtung  der  Bakterien  etc. 

Lodeman,  E.  €l^«9  Methods  of  Treating  Greenhouse  Pests. 
Verf.  beschreibt  das  Räuchern  mit  Tabak,  auch  wird  Earbon- 
bisulphid  für  mit  Milben  infizierte  Pflanzen  empfohlen,  welche  in 
engem  Baume  abgegrenzt  werden  können.  Auch  werden  Versuche 
mit  dem  Gebrauche  von  Hydrocyangas  und  mit  Schwefel  beschrieben. 

Atkinson  (Ithaca,  N.  T.,  U.  S.  A.). 

Inlialt. 


Origijudiiiittailiuigeii. 

Paminel,  L.  K.  and  Punmel,  Binnm,  A 
contribution  on  the  gases  produced  by 
certain  bacteria.     (Orig.),  p.  683. 

Zniammenfiauende  Uebrnflohtsn. 

Statier,  Neoere  Arbeiten  fiber  die  KnöU- 
chenbakterien  der  Leguminosen  und  die 
Fixierung  des  freien  SÜekstoffs  durch 
Organismen.     (Orig.),  p.  650. 

Seferate. 

Ban,  Armininf,  Ueber  die  Vergärbarkeit 
der  Galaktose,  p.  663. 

Benjamin,  Bichard,  Beitrag  aar  Lehre  von 
der  Labgerinnnng,  p.  660. 

dnn,  A.,  Die  praktischen  Erfolge  der 
Arbeitsweise  ohne  SäuernngsproseB  mit 
nach  Eftont  in  Flnfisfture  akklimatisier- 
ten Hefe,  p.  659. 


Kayser,  H.  X.  n.  Barb«,  H.  G.,  Oontri- 
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p.  655. 
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WittelihSfbr,  P.,  MUchsinre  oder  Floft- 
slurehefe,  p.  660. 

Unterwchmigimathodwi,  lutramoBto  ete. 

liftpk»,  Das  Terbesserte  Cathcart-Mikrotom, 

p.  668. 
Sehlolfemaiui,  A.,    Ueber   die  Eiwettstoffe 

der  Milch  und  die  Methode  ihrer  Treu- 

nnng,  p.  662. 

gntwickelmgiheinmimg  md  VamlAtoaf 
dar  Bakteziea  et«. 

Lodemän,  X.  O.,  Methods  of  Treating 
Greenhouse  pests,  p,  664. 


FrommaoBSohe  Bnchdroekerai  (Btrauum  Pohk)  in  JsBs« 


1896.  r^^4->,«lUl«+^-        Bd.  II.  Ho  20. 


Centralblatt 


für  Bakteriologie  und  Parasitenkunde. 

IT.  Abteilung. 

GäningsphysioiogiscJies  Laboratorium 

von 

Alfred  Jörgeneen  zu  Kopenhagen  (T). 

— ^^^  Gegründet  iS8i.  ^^^^m« 

PraktlkaDten-Laboratorium. 

Unterrichtskurse  in  Gärungsphysiologie  und  Gäningstechiiik 

für  Anfinger  und  für  weiter  Fortoeschrittene  mit  besonderer  Berücksichtigung  des 
Haneen'echen  Systeme  für  Reinkultur  und  Analyse  der  Hefen,  sowie  der  Anwendung 
ausgewählter  Heferassen  in  der  Praxis.  Vergleichende  Versuche  mit  Massen- 
kulturen. Propaje^erapparate.  Aufbewahrung  der  Hefen.  Betriebskontrolle.  Rein- 
kulturen von  Milchsäurebakterien,  Essigsäurebakterien  u.  s.  w.  Zymotechnische 
Luft-  und  Wasser-Analyse.  —  Das  Laboratorium  besitzt  eine  ausgewählte 
Sammlung  von  Kulturhefen,  Krankheitshefen,  Schimmelpilzen  und  Gärungs- 
bakterien. 

Jeder  einzelne  Studierende  empfängt  separaten  Unterricht  je  nach  Standpimkt 
und  Studienzweck.  Der  Unterricht  wirdin  der  deutschen,  englischen,  französischen 
und  dänLschen  Sprache  gegeben.  Zutritt  nach  Vereinbarung.  Lehrbücher: 
E.  Chr.  Hansen,  „Üntersudiungen  aus.  der  Praxis  der  Gärungsindastrie^'  (Olden- 
bourg,  München),  3.  Ausgabe.  Auch  englische  und  französische  Ausgabe.  Alfred 
JÖrgensen,  ,J)ie  Mikroorganismen  der  Gärungsindustrie**  (Parey,  Berlin),  3.  Aus- 
gabe.   Auch  englische  und  französische  Ausgabe. 

— —  Ausführliches  Programm  gratis  und  franko. 

Verlag  tob  ftnstav  Fischer  In  Jena* 
Soeben  ist  erschienen: 

Kandbueh  der  Kyffiene. 

Herausgegeben  von  Dr.  Theodor  Weyl  in  Berlin. 

Lieferung  28:  Eisenhahnhyamie.  Bearbeitet  von  Dr.  Otto 

^  ^2 Braehmer,  Sanitätsrat  in 

Berlin.    Mit  13  Abbildungen  im  Text. 

Pre  s  für  Abnehmer  des  ganzen  Werkes  i  Mark  25  Pf. 
Preis  ftlr  den  Einzelverkauf  2  Mark  50  Pf. 

Lieferung  29:  Hygiene    der   chemischen    Gross- 

induStrie.    Bearbeitet  von  Dr.  med.  F.  ttoldschmldt,  Arzt  in  Nürn- 

*    berg,  Chr.  Helnzerllng,  Dozent  an  der  technischen  Hoch- 
schule  in  Darmstadt,  Dr.  Heibig,  Oberstabsarzt  a.  D.  in  Dresden,  Dr.  £. 

Soth,   Regierungs-   und   Medizinakat   in    Oppeln,   Dr.   med.    Th.   Weyl, 
Privatdozent  in  Berlin.    Mit  38  Abbüdungen  im  Text 

Preis  für  Abnehmer  des  ganzen  Werkes  i  Mark  50  Pf. 
Preis  für  den  Einzelverkauf  7  Mark  —  Pf. 
Demnächst  erscheint: 

Lieferung  30:  Hygiene  der  keramischen  Industrie y 
der    Steinmetzen  y    Maurer  y    Glasarbeiter  und 

SuyieOelbelea^.    Bearbeitet  von  Dr.  Wilhelm  Sonne,  Privatdozent 
X^      *^  ^  an  der  technischen  Hochschule  in  Darmstadt,  Dr.  Th. 

Sommerfeld,  Arzt  in  Berlin,  Dr.  H.   Sehaefer,  Stadtphysikus  in  Danzig. 
Mit  9  Abbildimgen  im  Text. 


J.  Klönne  &  G.  MüUer 

Louisenstrasse  49    BERLIN    Louisenstrasse  49 
Latoratoriim  ml  f  erbtltten  m  HersttUni  aller 

Apparate,  Utensilien,  Chemikalien,  Farben,  Reagentien, 

Farbelüsungen  genau  nach 

B»  T  o  r  sc  h  Tl  f  t   der    Autoren,  ^b 

Beetecke,  Objectträger,  DeckgISscben,  Glasgefässe  zu 

mikroskopischen  und  bakteriologischen  Aibeitea 

Mücrotome,  Mifcroskope  in  eleganter  Ausfahrung. 

Brutschränke  und  Sterilisatoren 

in   allen  Grössen    und  in  jeder  Ausführung  (Kupfer   und    verbleites 

Stahlblech)  nach  neuesten  und  bewährtesten  Modellen. 

ErBsammteiiinclitiiiijE  batteiiolagisGliGr  laboratoriBu  lür  EranbailiäQser. 

VolletAndige  £lDrlclitiuig  zu  lukterlologlacheii  iriwiten  fär  den 

•  ^~  praktisclien  Ärat  n^: 

in  bester  Ausführung  von  praktischen  Bakteriologen  zusammengestellt 
Für  Gasheizung  M.  240,— 

Ä0riIläl"lIlfiriI10"lifipflIÖr  logische     Laboratonen     und     Aichungs- 

Aemter.     Cianz  aus  Metall,  höchst  einfach  und   dauerhaft,   übertriffl 

in  seinen  I-eistungen  die  bis  jetzt  bekannten  in  Jeder  Hindcht. 

Für  leng 

V.  Zimmertemperatur  3LI 
bis  100«  C. 


Piüparatenglfiser, 
eiasklsten 


C^lasdoaen,  KnItnrglSsor, 
ThierglBser ,     Baktciienfllter, 
Thlerhalter,  li^ektlonssprltzen 

in  Messing  und  Hartgummi, 
Glas  und  Neusilber  in  den  ver- 
schiedensten Ausfuhniii|?en. 

#•  Dtelslfflclueide-Aiistall.  -^ 


von  0"  bis 
Zimmertemperatur. 


AgarklBtappanttr, 
NUirkMin, 
Befncnltiireii. 


Keie 

Hikropholograpliiscle 
Caera 

nach  Dr.  B.  NodIudb. 


Biiiltm  BBMiiiilli  tir  wialiniiHiftr. 


Ymilctil«  tim  mm. 


BaUeriologie,  ParasileDknBde  n.  MektioiiskraiiklieiteL 

Zweite  Abteilung: 

Allgemeine,  landwirtschaftlich-technologische 
Bakteriologie,  Gärungsphysiologie  und 

Pflanzenpathologia. 

In  Verbindung  mit 

Prof.  Dr.  Adametz  in  Krakau,  Prof.  Dr  M.  W.  Beyerlnek  in  Ddft, 
Prof.  Dr.  A.  B.  Frank  in  Berlin,  Dr.  t.  Fi^endenreleh  in  Bern,  Prof.  Dr.  Emil 
Chr.  Hansen  in  Kopenhagen«  Dr.  Llndner  in  Berlin,  Prof.  Dr.  MUller-TIiurgiltt 
in  Wädensweil,  Dr.  Erwin  F.  Smith  in  Washington,  D.  C,  U.  S.  A.,  Prof. 
Dr,  Stutzer  in  Bonn»  Privatdocent  Dr.  Wehmer  in  Hannover,  Dr.  Weigrmann 
in  Kiel,  Dr.  Wllfiurth  in  Bemburg  und  Dr.  Winogradsky  in  St  Petersburg 

herausgegeben  von 

Dr.  O.  TJlilizsrorin  in  GasseL 

Verlag  von  Gustav  Fischer  in  Jena. 


D.  Band»  Jena,  den  30.  November  1896.  No.  31. 

jahrlioh  eriolieiaeB  26  Namm«ni.    Preis  f&r  den  Band  (Jahrgang)  16  Kark. 

JDie  Redaktion  des  y,Centralhlatts  für  Bakteriologie  und  Parasiten- 
kundß"  richtet  an  die  Herren  Mitarbeiter  die  ergebene  Bitte ^  etwaige 
JFUnsche  um  Lieferung  von  besonderen  Abdrücken  ihrer  Auf' 
sMze  entweder  bei  der  Einsendung  der  Abhandlungen  an  die 
MectakUon  auf  das  Manuskript  s^Mreiben  zu  wollen  oder  spä^ 
testens  na>ch  Empfang  der  ersten  Korrekturabzüge  direkt  an  den 
Verieger,  Herrn  Gustav  Fischer  in  JenOj  gelangen  zu  lassen» 

Original  -  Mittbeilungen. 

TTntersuchuDgen  über  das  Anpassungsvermögen  von 
Bacillus  radicicola  an  einen  fremden  Nährboden. 

Von 

A.  Stutzer  (Ref.),  B.  Burri  und  B.  MauP). 

Nach  unseren  heutigen  Kenntnissen  über  die  Eigenschaften  des 
Bacillus  der  LeguminoseknöUchen  müssen  wir  annehmen,  daß  der* 
selbe  im  Erdboden  ziemlich  allgemein  vorkommt  und  ein  Anpassungs- 
vermögen an  ganz  bestimmte,  in  dem  betreffenden  Boden  kultivierte 


1)  Mitteiiaog  der  landwirtschaftlichen  Versnchsstation  in  Bonn. 
Zwalte  Abt.   U.  Bd.  4S 


666  A-  Statzert  B.  Barri  and  R.  Maul, 

Leguminosearten  besitzt  Nobbe  und  Hiltner  haben  neulich  hier- 
über sehr  interessante  Kulturversuche  veröffentlicht^). 

Vermutlich  wird  das  Anpassungsvermögen  nicht  nur  f&r  die  be- 
treffenden lebenden  Pflanzen  Giltigkeit  haben,  sondern  wahrscheinlich 
auch  bezüglich  künstlicher  Nährböden  mehr  oder  weniger  staric  in  der 
Weise  zum  Ausdruck  kommen  können,  daß  z.  B.  die  aus  Lupinen- 
knöllchen  gezüchteten  Bakterien  vorzugsweise  auf  einem  aus  der 
Lupinenpflanze  bereiteten  künstlichen  N&hrboden  gut  gedeihen.  Wir 
haben  die  diesbezüglichen  Verhältnisse  nicht  näher  geprüft,  sondern 
sind  gleich  einen  Schritt  weiter  gegangen,  indem  wir  die  Knöllchen- 
bakterien  auf  einem  Nährboden  zu  kultivieren  versuchten,  zu  dessen 
Herstellung  irgend  welche  Teile  einer  Leguminose  keine  Verwendung 
fanden. 

Wir  stellten  die  Frage:  Können  die  Knöllchenbakterien  der 
Luzerne  auf  einem  Nährboden  wachsen,  welcher  aus  weißem  Senf 
bereitet  ist? 

Gegen  Ende  Oktober  1894  wurden  kräftige,  einjährige  Luzerne- 
pflanzen  vom  Felde  genommen.  Sie  hatten  zahlreiche  Knöllchen,  meist 
von  länglich-bimförmiger  Gestalt,  oft  mit  Einschnürungen  versehen, 
bisweilen  waren  sie  bandförmig  verbreitert.  Die  Knöllchen  wurden 
längere  Zeit  mit  Wasser,  dann  mit  Sublimatlösung  (1 :  1000)  und  zu- 
letzt mit  sterilem  Wasser  abgespült  und  feucht  in  eine  sterilisierte 
Petri'sche  Doppelschale  gelegt.  Nachdem  wir  eine  Anzahl  guter 
Knöllchen  in  dieser  Weise  gereinigt  hatten,  wurden  die  Knöllchen 
mittels  eines  sterilen  Messers  der  Länge  nach  durchschnitten,  von 
der  feuchten  Schnittfläche,  und  zwar  von  der  Mitte  derselben,  mit 
einer  sterilen  Platinnadel  wenig  Flüssigkeit  entnommen  und  damit 
Striche  auf  einem  schräg  erstarrten  Nährboden  gemacht,  dessen  Her- 
stellung aus  Luzerne  nachstehend  beschrieben  wird.  Keine  der 
6  Strichkulturen  erwies  sich  später  als  verunreinigt  und  gelangten 
nur  Knöllchenbakterien  zur  Entwickelung. 

In  den  ersten  3  Tagen  war  kein  Wachstum  zu  bemerken,  am 
4.  Tage  bilden  sich  stellenweise  weiße  Schleimtröpfchen,  dann  nahm 
das  Wachstum  dem  Strich  entlang  schnell  zu.  Die  schleimig- 
glänzenden Auflagerungen  haben  eine  zähflüssige  Beschaffenheit,  und 
allmählich  bildet  sich  eine  Rinne  in  dem  Nährboden,  indem  dieser  an 
den  Berührungsstellen  mit  den  Bakterien  langsam  sich  verflüssigt. 

Die  Herstellung  des  Nährbodens  aus  Luzerne. 

400  g  grüne  Luzernepflanzen,  ohne  Wurzeln,  wurden  in  einem 
sehr  großen  Becherglase  mit  1  Liter  Wasser  Übergossen  und  nach 
Zugabe  von  20  g  Traubenzucker  1  ^/^  Stunden  lang  im  strömenden 
Dampf  auf  100  ^  G  erwärmt.  Alsdann  ist  die  Flüssigkeit  filtriert, 
mit  100  g  Gelatine  versetzt  und  in  gewöhnlicher  Weise  ein  sterile 
Nährboden  daraus  hergestellt.  Der  Nährboden  wurde  nicht  neatra- 
lisiert,  sondern  die  Säure  durch  Zugabe  von  1  g  Natriumkarbonat 
nur  etwas  abgestumpft  Von  der  schwach  sauer  reagierenden  Flflasig- 
keit  sind  je  8  ccm  in  Beagensgläser  abgefüllt. 


1)  Sieh«  Referat  auf  p.  660. 
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Die  Herstellung  eines  Nährbodens  aas  weißem  Senf. 

Frische  Senfpflanzen  standen  uns  zur  Zeit  des  Beginnes  der 
Versuchsanstellung  nicht  zur  Verfügung.  Wir  ließen  Samen  von 
ureißem  Senf  bei  30  <^  C  3  Tage  lang  keimen.  Ein  großer  Teil  der 
Samen  hatte  in  dieser  Zeit  1—1^/2  cm  lange  Würzelchen  gebildet, 
während  manche  Samen  nur  erst  eine  weiße  Keimspitze  zeigten.  Von 
dieser  angekeimten  Masse  haben  wir  400  g  in  ein  großes  Becherglas 
gebracht,  mit  1  Liter  Wasser  übergössen  und  2  Stunden  lang  im 
strömenden  Dampfe  auf  100^  G  erhitzt  Die  Flüssigkeit  ist  heiß 
filtriert.  Das  Filtrat  war  sofort  völlig  klar.  Hiervon  sind  500  ccm 
mit  der  gleichen  Menge  Wassers  verdünnt,  20  g  Traubenzacker  und 
100  g  Gelatine  darin  gelöst  und  die  Mischung  in  üblicher  Weise 
weiter  verarbeitet.  Die  Flüssigkeit  wurde  nicht  neutralisiert,  sondern 
die  Säure  nur  teilweise  abgestumpft.  Der  Nährboden  blieb  schwach 
sauer. 

Das  Verhalten  der  Knöllchenbakterien  zu  den  beiden 

Nährböden. 

Auf  dem  Luzernenährboden  entwickelten  sich  die  Kulturen  vor- 
züglich gut.  Bei  der  Beobachtung  einer  8  Tage  alten  Strichkultur 
waren  im  hängenden  Tropfen  einzelne  Stäbchen  langsam  beweglich. 
Nach  der  Färbung  mit  verdünntem  Karbolfuchsin  zeigten  die  meisten 
Stäbchen  einen  ungefärbten  Fleck,  mei^t  kreisrund,  oft  seitlich  zu- 
sammengedrückt. 

Am  12.  Tage  wurden  von  den  6  Originalkulturen,  welche  während 
dieser  Zeit  in  einem  dunklen  Schranke  bei  15—20^  G  gestanden 
hatten,  die  3  am  üppigsten  entwickelten  Kulturen  zu  einer  parallelen 
Fortzüchtung  ausgewählt  und  Tochterkulturen  (als  Striche)  sowohl 
auf  Luzerne-,  wie  auch  auf  Senfnährboden  angelegt.  Am  4.  Tage 
zeigten  sämtliche  Kulturen,  auch  diejenigen  auf  Senfnährboden,  üppiges 
Wachstum. 

Nach  Verlauf  von  11  Tagen  werden  die  Tochterkulturen  weiter 
verimpft.  Die  Luzernekulturen  gediehen  vortrefilich,  diejenigen  des 
Senfnährbodens  entwickelten  sich  langsamer.  Nach  abermals  30 
Tagen  legten  wir  dritte  Tochterkulturen  an.  Der  Strich  auf  dem 
Luzernenährboden  hatte  ein  normales,  üppiges  Ansehen,  die  Lebens- 
energie der  Senfbodenbakterien  nahm  dagegen  ganz  bedeutend  ab 
und  sind  die  letzteren  nach  weiteren  25  Tagen  so  schwach  entwickelt, 
daß  wir  die  Fortzüchtung  dieser  Bakterien  auf  reinem  Senfnährboden 
aufgeben  mußten. 

Wir  legten  uns  nun  die  Frage  vor,  kann  vielleicht  eine  ganz  all- 
mähliche Anpassung  an  den  Senfnährboden  stattfinden?  Zu  diesem 
Zwecke  bereiteten  wir  uns  Mischungen  beider  Nährböden,  mit  steigen- 
den Mengen  an  Senf,  und  zwar  enthielt  die  Mischung  neben  dem 
Luzernenährboden  5,  10,  20,  30,  40,  50,  60,  70,  80,  90  Proz.  Senf- 
nährboden, bis  wir  schließlich  zu  dem  reinen  Senfnährboden  ge- 
langten. 

Von  den  Mischungen  wurden  je  8  ccm  in  Reagensgläschen  ge- 
bracht und  an  drei  aufeinanderfolgenden  Tagen  je  8  Minuten  lang  in 
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Dampf  sterilisiert.  Wir  ließen  den  N&hrboden  schräg  erstarren 
ond  machten  am  16.  Jan.  1895  zunächst  von  den  guten  Luzerne- 
fculturen  üebertragungen  auf  die  Mischung  mit  5-proz.  Senf.  Die 
Entwickelung  der  Bakterien  war  eine  vorzüglich  gute.  Die  Weiter- 
impfuDg  auf  die  Nährböden  mit  höherem  Senfgehalt  geschah  in 
Zwischenräumen  von  2 — 3  Wochen  und  gelangten  wir  am  16.  Juli 
zu  der  Kultur  auf  reinem  Senfnährboden.  Von  da  ab  haben  die 
weiteren  Üebertragungen  auf  reinen  Senfnährboden  ein  halbes  Jahr 
lang  monatlich  stattgefunden,  ohne  daß  die  Bakterien  in  ihrer  Lebens- 
energie geschwächt  wurden,  sie  hatten  sich  jetzt  den  neuen  Emährungs- 
bedingungen  vollkommen  anpepaßt. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  ergab,  im  Vergleich  zu  den 
nur  auf  Luzemeboden  gewachsenen  Kulturen,  keine  abweichenden 
morphologischen  Eigenschaften. 

Sodann  sind  die  Senfkulturen  auf  reinen  Luzernenährboden  znrQck- 
übertragen,  von  dem  wir  uns  bei  Einleitung  der  Versuche  eine 
größere  Menge  hergestellt  und  in  luftdicht  schließenden  Flaschen  auf- 
bewahrt hatten.  Wir  glaubten,  das  Anpassungsvermögen  an  den 
Senfnährboden  könnte  jetzt  vielleicht  so  groß  geworden  sein,  daß  die 
Bakterien  allmählich  an  den  alten  Luzernenährboden  wieder  gewöhnt 
werden  mfißten.  Indes  erwies  sich  diese  Annahme  als  irrig,  die 
Bakterien  zeigten  sofort  ein  sehr  üppiges  Wachstum,  ohne  daß  solches 
nach  den  weiteren  üebertragungen  auf  reinen  Luzernenährboden,  also 
in  den  Tochterkulturen,  irgendwie  beeinträchtigt  worden  wäre. 

Diese  Versuche  dürften  ein  Beweis  für  die  hohe  Anpassungs- 
fähigkeit des  Bacillus  radicicola  an  andere  Ernährangsbe- 
dingungen  sein. 

Kurz  wollen  wir  noch  einige  Untersuchungen  erwähnen,  von 
denen  wir  uns  einen  negativen  Erfolg  versprachen,  die  wir  aber 
trotzdem  in  Hinblick  auf  gewisse  Annahmen  von  6.  Liebscher^) 
ausführten,  welcher  zunächst  behauptete,  daß  der  weiße  Senf  zu  den 
stickstoffsammelnden  Pflanzen  gehöre  und  später,  daß  die  im  Boden 
verbleibenden  Knöllcbenbakterien,  auch  ohne  Symbiose  mit  Leguminosen^ 
Stickstoff  aus  der  Luft  aufnehmen  können. 

Samen  von  weißem  Senf  wurden  in  sterilisierten  weißen  Quarzsand 
eingesät,  der  Sand  mit  einer  stickstofffreien  Nährlösung  begossen  und 
mit  den  auf  reinem  Senfnährboden  in  der  vorhin  angegebenen  Weise 
kultivierten  Bakterien  geimpft  Bei  einer  zweiten  Versuchsreihe  gaben 
wir  keine  Bakterien,  bei  einer  dritten  ebenfalls  keine  Bakterien,  aber 
stickstoffhaltige  Nährlösung.  Begossen  wurde  später  mit  reinem  destil- 
liertem Wasser.  Das  Ergebnis  bestand  darin,  daß  die  verwendet^) 
Bakterien  die  Senfpflanze  nicht  mit  Stickstoffnahrung  zu  versorgen 
vermochten.  Allerdings  gelangten  hin  und  wieder  in  einigen  Töpfen 
die  Pflanzen  zur  Entwickelung,  die  nähere  Untersuchung  ergab  diuiD 
aber,  daß  es  nicht  möglich  gewesen  war,  die  Bildung  von  Algen  in 
dem  betreffenden  Boden  zu  hindern. 

Weitere  Versuche  betrafen  das  etwaige  Aufnahmevermögen  der 
Bakterien  für  atmosphärischen  Stickstoff  bei  Ausschluß  chlorophjÖ- 

1)  Centrulbl.  mr  Bakteriol.  II.  Abt.  Jahrg.  I.  p.  73. 
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fahrender  Pflanzen.  Wir  sachten  festzustellen,  ob  die  Koöllchen- 
bakterien,  ohne  Verbiodang  mit  höheren  Pflanzen,  nennenswerte 
Mengen  von  freiem  Stickstoff  in  gebundener  Form  überfahren.  Auch 
Yon  diesen  Versuchen  versprachen  wir  uns  nicht  den  geringsten  Erfolg, 
zumal  es  zu  einer  wirklichen  Bakteroidenbildung  voraussichtlich  nicht 
kommen  konnte,  und  fahrten  die  Versuche  ebenfalls  nur  mit  Rücksicht 
auf  die  Behauptungen  yon  Liebscher  aus.  Wir  boten  den  Enöllchen- 
bakterien  die  nötigen  Mineralsubstanzen  und  den  Kohlenstoff  in  Form 
von  Traubenzucker  dar.  Gebundener  Stickstoff  wurde  nicht  gegeben. 
Die  Nährlösung  enthielt  im  Liter:  1  g  phosphorsaures  Kali;  0,5  g 
schwefelsaures  Magnesia,  1  g  Ghlornatrium,  0,1  g  Ghlorkalcium  und 
20  g  Traubenzucker. 

In  große  Flaschen  von  2  Liter  Rauminhalt  wurden  10  g  aus- 
geglühter langfaseriger  Asbest,  25  ccm  der  Nährlösung,  25  ccm  steriles 
Wasser,  2  ccm  einer  Bakterienaufschwemmung  eingebracht,  letztere 
war  hergestellt,  indem  eine  große  Platinöse  voll  von  einer  Gelatine- 
strichkultur in  100  ccm  sterilen  Wassers  verteilt  wurde.  Das  Gemenge 
von  Asbest,  Nährlösung  und  Wasser  ist  in  der  Flasche  nochmals 
sterilisiert,  dann  die  Impfung  vorgenommen  und  die  Flaschen  durch 
Wattestopfen  geschlossen.  Der  Asbest  diente  zur  vollständigen  Auf- 
saugung der  Flüssigkeit,  um  diese  auf  eine  größere  Obei^äche  zu 
verteilen.  Die  sich  etwa  entwickelnden  Bakterien  hatten  nun  atmo- 
sphärischen Stickstoff  in  reichlichem  Maße  zur  Verfügung. 

Als  Impfmaterial  dienten  Luzerneknöllchenbakterien  und  zwar: 

a)  Bakterien,  welche,  wie  vorhin  angegeben,  längere  Zeit  auf 
reinem  Senfnährboden  gewachsen  waren; 

b)  Bakterien  in  gleicher  Weise  auf  Luzernen&hrboden  längere 
Zeit  kultiviert ; 

c)  Bakterien  aus  frischen  Luzerneknöllchen  direkt  übertragen; 

d)  war  ein  blinder  Versuch  ohne  Bakterien. 

Die  geimpften  Gefäße  blieben  2  Monate  lang  in  einem  dunklen, 
auf  28 — 30  ®  G  erwärmten  Schranke  stehen,  dann  wurde  der  gesamte 
Inhalt  der  Gefäße  mit  Schwefelsäure  gekocht  und  zur  Bestimmung 
des  Stickstoffes  nach  K  j  e  1  d  a  h  1  verwendet.    Gefunden  ist  bei : 

a)  0,00767  g  N.  b)  0,00642  g  N. 

0,00632  „    „  0,00552  „   „ 

Mittel  0,00699  g  N.  Mittel  0,00597  g  N. 

c)  0,00337  g  N.  d)  0,00337  g  N. 

0,00316  „  „  0,00411  „   „ 


Mittel  0,00320  g  N.  Mittel  0,00374  g  N. 

Die  Unterschiede,  im  Vergleich  zu  den  blinden  Versuchen,  sind 
80  außerordentlich  gering,  daß  von  einer  Stickstoffaufnahme  der 
Bakterien  unter  den  gewählten  Versuchsbedingungen  keine  Rede  sein 
kann. 
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üeber  die  Denitrifikation. 

[Chemisches  Laboratorium  der  Universität  und  bakteriologisches 
Laboratoriam  des  Königlichen  Gesundheitsamtes  in  Rom.] 

Von 

Dr.  G.  Ampola  und  Dr.  E.  Garino 

in 

Rom. 

Mit  1  Figur. 

Die  energische  Oxydation  der  organischen  und  mineralischeD 
Stickstoffverbindungen,  welche  sich  im  Erdboden  befinden,  ist  seit 
mehreren  Jahren  Gegenstand  unermüdlichen  Studiums  von  seilen  der 
Chemiker  und  Bakteriologen  gewesen.  Man  hatte  versucht,  diese 
Nitrifikation  genannte  Erscheinung  durch  einfache,  chemische  Vor- 
gänge zu  erklären;  um  jedoch  auf  solche  Weise  die  Umwandlung 
der  Stickstoffverbindungen  in  Salpetersäure  zu  erhalten,  sind  entweder 
sehr  hohe  Temperaturen  oder  energische  Reaktionen  erforderlich^ 
welche  bei  den  sich  im  Erdboden  vollziehenden  Oxydationserscheinungen 
sicherlich  nicht  vorkommen. 

Nachdem  Pasteur  nachgewiesen  hatte,  daß  die  Mikroorganismen 
einen  wesentlichen  Anteil  an  der  Umwandlung  der  Materie  haben, 
ist  es  mehreren  Forschern  gelungen,  die  experimentellen  Beweise 
dafür  beizubringen,  daß  die  Nitrifikation  sich  ebenfalls  vermittelst 
der  Einwirkung  mikroskopischer  Keime  vollzieht,  welche  sich  in 
allen  pflanzenstoffhaltigen  Erden  befinden  und  darauf  hinarbeiten,  die 
verschiedenen  komplexen  organischen  Substanzen  zu  zerstören,  indem 
sie  auf  Kosten  der  stickstofflialtigen  Substanzen  Nitrate  bilden,  unter 
der  Voraussetzung,  daß  günstige  Feuchtigkeits-  und  Temperatui- 
bedingungen  gegeben  sind  und  daß  atmosphärischer  Sauerstoff  gegen- 
wärtig ist. 

Winogradsky ^)  ist  es  in  seinen  klassischen  Experimenten 
gelungen,  die  Nitrifikationsagentien  zu  isolieren  und  nachzuweisen, 
daß  der  Ammoniakstickstoff  sich  in  einer  früheren  Periode  in  salpetrigen 
Stickstoff  und  später  in  Salpeterstickstoff  verwandelt. 

Aber  wenn  im  Erdboden  Mikroorganismen  existieren,  die  imstande 
sind,  den  Stickstoff  in  eine  von  den  Pflanzen  assimilierbare  Form  zu 
bringen,  so  giebt  es  wiederum  andere,  welche  denselben  aus  dem 
gebundenen  in  den  freien  Zustand  übergehen  lassen. 

Ferner  findet  im  Erdboden,  in  organischen  StickstoffmaterieD 
(Dünger  etc.)  ein  Vorgang  nicht  mehr  von  Oxydation,  sondern  von 
Reduktion  des  Stickstoffes  statt,  so  daß  dieser  von  den  mit  ihm 
zusammengesetzten  Substanzen  befreit  wird. 

Wir  verdanken  Wagner  höchst  wichtige  Untersuchungen  über 
diesen  Gegenstand  der  Denitrifikation.    Indem  er  bestimmte  Quan- 

1)  Winogradsltyf  Recherches  sur  lea  organismes  da  la  nitrification.   (Annales dt 
l'Institut  Pasteur.  Tom.  IV.  1890  ) 
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titäten  Pferdemist  iD  einer  gegebeneD  Lösung  von  Natriumnitrat  in 
gewöhnliches  Wasser  legte,  nahm  er  wahr,  daß  dasselbe  sich  nach 
wenigen  Tagen  verminderte  und  am  Ende  ganz  verschwand. 

Wagner  bat  jedoch  nicht  festgestellt,  welcher  Art  von  Keimen 
die  Agentien  dieser  überaus  wichtigen  Erscheinung  angehören. 


Im  Anschluß  an  die  Untersuchungen  Wagner 's  haben  Burrii 
und  Stutzer  ^)  aus  dem  Pferdemist  zwei  Arten  von  Bakterien  isoliert, 
welche  in  der  Symbiose  die  Eigenschaft  besitzen,  Salpetersäure  bis 
auf  freien  Stickstofif  zu  reduzieren.  Die  eine  dieser  Arten  ist  das  in 
der  Natur  sehr  verbreitete  Bacterium  coli,  die  andere  wird  von 
einem  neuen  Keime  vertreten,  dem  sie  den  Namen  B.  denitrificansl 
beigelegt  haben.  Dieselben  Forscher  haben  ferner  aus  altem  Stroh 
einer  Flasche  ein  anderes  Bakterium  isoliert,  welches  zum  Unterschied 
von  den  ersteren  die  Fähigkeit  hat,  für  sich  allein  die  Nitrate  bis 
zu  freiem  Stickstofif  zu  reduzieren  und  diesem  haben  sie  den  Namen 
B.  denitrificans  II  gegeben. 

Die  Reduktion  der  Salpetersäure  in  freien  Stickstofif  ist  also, 
wie  man  sieht,  keine  einer  einzigen  Bakterienart  vorbehaltene  Eigen- 
schaft. Der  Zweck  unserer  Arbeit  war  demnach,  zu  sehen,  ob  die 
Erscheinung  der  Denitrifikation  außer  beim  Pferdemist  auch  bei  dem- 
jenigen des  Rindviehes  vorkomme  und  ob  es  möglich  sei,  andere  als 
die  von  Burri  und  Stutzer  beschriebenen  Keime  zu  isolieren. 

Indem  wir,  wie  es  Burri  und  Stutzer  gethan  haben,  die 
Versuche  Wagner 's  wiederholten,  haben  wir  Leitungswasser  (Acqua 
Feiice),  Rindermist  und  Natriumnitrat  in  Erlen meyer'sche  Gläser 
in  folgenden  Verhältnissen  eingeführt: 

Wasser  100  g 
Mist  5  g 
NaNOg  0,32  g 

Diese  bei  einem  Wärmestand  von  30^  gehaltene  Mischung  zeigte 
nach  24  Stunden  Bläschen,  welche,  vom  Boden  aufsteigend,  sich  an 
der  Oberfläche  zu  einem  von  großen  und  kleinen  Blasen  gebildeten 
Schaum  von  mehr  als  2  ccm  Höhe  ansammelten.  Dieser  Schaum  ist, 
wie  aus  Burri's  und  Stutz  er 's  Versuchen  hervorgeht,  ein  sicheres 
Anzeichen  für  die  in  der  Flüssigkeit  eingetretene  Gärung.  Bei  den 
zahlreichen,  von  uns  angestellten  Experimenten  haben  wir  immer  fest- 
stellen können,  daß,  sobald  keine  Blasen  mehr  vom  Boden  aufstiegen, 
die  Zerstörung  des  Nitrats  vollzogen  war.  Diese  Versuche  haben  wir 
wiederholt,  immer  zu  denselben  Resultaten,  d.  h.  der  Zerstörung  des 
Nitrats,  gelangend,  indem  wir  dem  Leitungswasser  (Acqua  Feiice) 
sterilisiertes,  längere  Zeit  gekochtes  Wasser  substituierten. 

Diese  Versuche  Wagner's,  mit  denen  wir  unsere  Experimente 
begonnen  haben,  bevor  wir  zu  den  Isolierungsmaßregelu  schritten, 
haben  uns  das  Mittel  an  die  Hand  gegeben,  die  beständige  Gegenwart 


1)  Barr!  und  Stutzer,  Ueber  nitratzerstörende  Bakterien  und  den  durch  dieselben 
bedingten  Stickstoffverlust.  (Centralblatt  für  Bakteriologie  und  Parasiteokande.  Zweite 
Abteilung.  1896.) 


^72  ^*  Ampola  und  E.  Qarino, 

von  denitrifizierenden  Keimen  im  Rindermist  feststellen  zu  können. 
Denn  bei  mehr  als  50  von  verschiedenen  Tieren  entnommenen  Proben 
bat  sich  uns  die  Zerstörung  des  Nitrats  ergeben,  so  oft  wir  ans 
strenge  an  die  experimentellen  Bedingungen  gehalten  haben.  In  der 
That  haben  wir  in  den  ersten  Versachen,  die  wir  zu  dem  alleinigen 
Zvreck  angestellt  hatten,  um  zu  sehen,  ob  die  Reduktion  der  Nitrate 
stattfand  oder  nicht,  von  der  skrupulösen  Beobachtung  der  fest- 
gestellten Proportionen: 

Wasser  100  g 
Mist  5  g 
NaNOj  0,32  g 
absehen  zu  können  geglaubt,  indem  wir  uns  darauf  beschränkten, 
eine  Mischung  in  ganz  allgemeinen  Verhältnissen  herzustellen  und 
auf  den  Wärmegrad  zu  bringen.    In  allen  diesen  Fällen  ist  entweder 
die  Oärung  ausgeblieben  oder  die  Erscheinung  hat  sich  in  höchst 
unregelmäßiger   und   unvollständiger   Weise  vollzogen.     So   oft   wir 
dagegen  die  Mischangen  genau  in  den  oben  angegebenen  Proportionen 
herstellten,  haben   wir  die  Zerstörung  des  Nitrates  auch  bei  den- 
jenigen Arten   von   Rindermist   erhalten ,   welche   vorher   gar  keine 
Gärung  hervorgebracht  hatten. 

Das  Gas,  welches  sich  bei  diesen  Versuchen  entwickelte,  and 
von  uns  in  einer  Glocke  auf  gekochtem  Wasser  gesammelt  wurde,  war 
nicht  nur  N.  In  der  That,  38  ccm  desselben,  bei  einer  Temperator 
von  28^  und  einem  Druck  von  754,60  gesammelt,  reduzierten  sich 
auf  25,8  nach  der  Absorption  der  CO,  mit  Kaliumhydrat  und  blieben 
dann  unverändert  mit  Natriumpyrogallat.  Die  Gegenwart  von  00, 
wurde  auch  mit  Barytwasser  festgestellt. 

Wir  haben  dafür  Sorge  getragen,  in  den  Recipienten  einige  der 
Gärungsprodukte  qualitativ  zu  prüfen,  sowohl  während  der  Zeit,  wo 
die  Erscheinung  stattfand,  als  auch  nachdem  dieselbe  sich  vollzogen 
hatte.  Wir  haben  die  Gegenwart  der  Nitrate  mit  der  Reaktion  von 
E.  Kopp,  d.  h.  mit  Diphenylaminsulfat  gesucht,  diejenige  der  Nitrite 
mit  der  Reaktion  von  Griess,  mit  Sulfanilsäure  und  NaphtylaminsulCat, 
das  Ammoniak  mit  dem  Nessle  raschen  Reagens^). 

In  allen  von  uns  angestellten  Versuchen  haben  wir  immer  die 
intermediären  Produkte  der  Reduktion  von  Salpetersäure  in  Stickstofl^ 
d.  h.  salpetrige  Säure  und  Ammoniak  angetrofifen.  Etwa  nach  Ablauf 
eines  Monates  fand  sich  in  der  Wagnerischen  Flüssigkeit  keine 
Spur  von  Nitrat  mehr  vor. 

Nachdem  wir  die  Erscheinung  und  ihre  beständige  Wiederkehr 
bei  Anwendung  des  Rindermistes  erkannt  hatten,  sind  wir  zur  Isolie- 
rung der  Denitrifikationskeime  an  der  Hand  der  Arbeiten  von  Harri 
und  Stutzer  übergegangen. 

In  die  Kulturbouillon  Löffler's  haben  wir  0,32  Proz.  NaNO, 
hinzugefügt.  Wurde  ein  einziger  Tropfen  des  Materials,  welches  in 
den  für  die  W  a  g  n  e  r  'sehen  Versuche  angewendeten  Recipienten  rat* 


1)  Wenn  die  Versuche  mit  dem  Kessl  erwachen  Reagens  in  Cylindern  mit  BosüIob 
gemacht  wurden,  trugen  wir  Sorge  dafür,  nicht  in  Gegenwart  ron  KOH  in  erfaftitB, 
weil  dieses  NH,  aus  den  Eiweißverbindungen  freigemacht  h&tte. 
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In  dem  vorliegenden  Werk  hat  der  Verfasser,  wie  aus  umstehendem 
Inhaltsverzeichniß  zu  ersehen  ist,  sich  die  Aufgabe  gestellt,  die  Resultate 
eigener  sowie  fremder  Untersuchungen  über  die  Processe  bei  der  Zersetzung 
der  organischen  Stoffe  und  die  hierbei  entstehenden  festen  Producte  (Humus- 
bildungen) systematisch  zusammenzustellen  und  aus  den  auf  diese  Weise  ge- 
wonnenen Gesetzmäßigkeiten  die  Grundsätze  abzuleiten,  welche  bei  einer 
rationellen  Behandlung  und  Ausnutzung  der  zahlreichen  und  in  großen  Mengen 
sich  anhäufenden,  resp.  verwendeten  Materialien  organischen  Ursprungs  im  land- 
und  forstwirthschaftlichen  Betriebe  vornehmlich  zu  berücksichtigen  sind.  Von 
dem  Bestreben  geleitet,  den  Gegenstand,  den  Bedürfnissen  sowohl  der  Wissen- 
schaft als  auch  der  Praxis  entsprechend,  möglichst  erschöpfend  zu  behandeln 
und  dadurch  das  Interesse  für  denselben  nach  den  verschiedensten  Richtungen 
zu  erwecken,  wurden  vom  Verfasser  nicht  allein  die  einschlägigen  Forschungen 
auf  chemischem  Gebiete,  sondern  auch  jene  in  das  Bereich  der  Betrachtungen 
gezogen,  welche  in  bacteriologischer,  pöanzenphysiologischer  und  physikalischer 
Hinsicht  eine  nützliche  Verwerthung  bei  Beurtheilung  der  in  Frage  kommenden 
Naturprocesse  zu  finden  verdienen.  Unter  derartigen  Umständen  dürften  die 
Darlegungen  des  Verfassers  nicht  nur  für  die  gesammte  Bodencultur,  sondern 
gleichergestalt  für  die  Hygiene,  und  mehrentheils  auch  für  die  Geologie  und 
Landeskunde  sich  diensam  erweisen. 

Wenngleich  die  bisher  festgestellten  Thatsachen  auf  dem  in  Rede 
stehenden  Gebiete  keineswegs  als  ausreichend  zu  betrachten  sind,  um  mit 
deren  Hilfe  in  allen  Fällen  eine  ausreichende  Erklärung  für  die  betreffenden 
meist  äußerst  complicirten  Naturerscheinungen  ausfindig  machen  zu  können, 
so  sind  dieselben  doch  bereits  zur  2ieit  in  einem  solchen  Umfange  gefördert, 
daß  der  in  diesem  Buch  unternommene  Versuch,  die*  unvermittelt  neben- 
einanderstehenden wissenschaftlichen  Ergebnisse  zu  einem  harmonischen 
Ganzen  zu  vereinigen  und  die  vielfach  noch  auseinandergehenden  Urtheile 
kritisch  zu  beleuchten,  nicht  als  verfrüht  betrachtet  werden  kann.  Im  Uebrigen 
soll  nicht  unerwähnt  gelassen  werden,  daß  sich  Verfasser  einer  möglichst  ein- 
fachen Darstellungsweise  befleißigte,  um  auch  dem  mit  den  bezüglichen  Natur- 
wissenschaften weniger  vertrauten  Leser  die  Möglichkeit  zu  bieten,  das  er- 
forderliche Verständniß  für  die  entwickelten  Grundsätze  sich  zu  verschaffen. 
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halten  war,  in  die  Bouillon  übertragen,  so  rief  derselbe  nach  etwa 
24  Stunden  eine  Trübung  hervor  und  erzeugte  nach  2,  5,  4  und 
mehr  Tagen  die  Entwickelung  von  Gas  mit  feinen  Bläschen,  die  sich 
an  der  Oberfläche  festsetzten  und  in  einem  weißen  Schaum  anhäuften. 
Hatte  die  Erscheinung  ihren  höchsten  Grad  von  Intensität  erreicht, 
so  machten  wir  eine  Uebertragung  in  andere  Gylinder,  welche  ihrer- 
seits dieselben  Erscheinungen  aufwiesen. 

Wir  dürfen  nicht  unerwähnt  lassen«  daß  bei  den  ersten  Ueber- 
tragungen,  d.  h.  als  sich  in  der  Kulturflüssigkeit  jedenfalls  eine  be- 
trächtliche Anzahl  von  Bakterienarten  befand,  die  Schaumbildung 
sich  nicht  mit  großer  Regelmäßigkeit  vollzog,  denn  wir  haben  den 
Schaum  häufig  erst  nach  4,  6,  8  und  auch  10  Tagen  auftreten  sehen. 

Je  nachdem  nun  die  Kulturen  vermittelst  der  weiteren  Ueber- 
tragungen  mehr  und  mehr  gereinigt  wurden,  trat  der  Schaum  in 
immer  kürzeren  Zwischenräumen  auf.  So  sind  wir  dahin  gelangt, 
denselben  regelmäßig  nach  24—30  Stunden  bei  der  8.  oder  9.  ueber- 
tragung erscheinen  zu  sehen.  An  diesem  Punkt  angelangt,  haben 
wir  uns  durch  die  mikroskopische  Untersuchung  davon  überzeugt, 
daß  wir  es  mit  einem  Keime  in  Reinkultur  zu  thun  hatten.  In  der 
That  erhielten  wir,  nachdem  wir  ein  wenig  Bouillon  in  den  nach  der 
Koch'schen  Methode  hergerichteten  Gelatineplatten  (Gelatine  mit 
0,30  Proz.  von  NaNo3)  kultiviert  hatten,  die  Entwickelung  von  Kolo- 
nieen,  welche  alle  dasselbe  Aussehen  trugen.  Die  von  diesen  Kolonieen 
in  natriumnitrathaltige  Bouillon  gemachten  Uebertragungen  hatten 
die  charakteristische  Entwickelung  der  Gasblasen  an  der  Oberfläche 
der  Flüssigkeit  zur  Folge. 

Es  ist  uns  auf  diese  Weise  gelungen,  die  Entwickelung  von  einem 
Keime  in  Reinkultur  zu  erhalten,  dessen  charakteristische  Eigentüm- 
lichkeiten folgende  sind: 

Morphologische  Eigentümlichkeiten.  Er  ist  ein 
Organismus  in  der  Form  eines  sehr  kleinen  Stäbchens,  1—1,5  in  lang 
und  0,1 — 0,3  fi  breit.  In  jungen  Bouillonkulturen  zeigte  er  die 
Fähigkeit  einer  lebhaften  Bewegung,  die  er  den  8  —10  und  mehr  langen 
und  dünnen  Geißeln  verdankt,  die  sich  an  den  Seiten  und  Enden 
des  Stäbchens  befinden.  Diese  Geißeln  werden  nach  der  Löffler« 
sehen,  von  Nicolle  und  Morax  modifizierten  Methode  durch  Färbung 
sichtbar. 

Wegen  dieser  außerordentlichen  Beweglichkeit,  die  allein  genügen 
würde,  unseren  Keim  vor  den  von  Burri  und  Stutzer  isolierten 
auszuzeichnen,  scheint  es  uns  passend,  diesem  Bakterium  den  Namen 
„Bacillus  denitrificans  agilis^^  beizulegen. 

Er  zeigt  keine  Tendenz  zu  Faserbildung;  auch  ist  es  uns  nicht 
gelungen,  Sporenbildung  bei  ihm  nachzuweisen. 

Färbungseigentümlichkeiten.  Der  Bacillus  färbt  sich 
leicht  nach  einfacher  Methode  in  Berührung  mit  hydroalkoholischen 
Lösungen  basischer  Anilinfarben.  Unterwirft  man  ihn  der  G  r a  m  'sehen 
Behandlung,  so  behält  er  irgendwelche  Färbung  nicht. 

Kulturelle  Eigenschaften.  Er  ist  anaerob  fakultativ  und 
entwickelt  sich  bei  18— 20^  aber  sein  Optimum  liegt  bei  36 ^    Er 
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giebt   den   NäbrmittelD,   welchen  Salpeters&ure   beigefQgt  ist,    deo 
Vorzug. 

Kulturen  auf  Gelatineplatten.  Er  entwickelt  sich  aof 
denselben  langsam:  oacb  48 — 72  Stunden  bildet  er  kleine  Kolonieeo 
von  150 — 170  fi  im  Durchmesser  mit  abgerundeten,  scharfen  Grenzen 
mit  einem  feinkörnigen  Inhalt  von  hellgelber  Farbe.  Er  verflüssigt 
die  Gelatine  njcht.  Fügt  man  zur  Gelatine  Salpetersäure  hinzu,  so 
umgeben  sich  einige  Eolonieen  mit  einer  Gasblase. 

Strichkultur  in  Gelatine.  Spärliche  Entwickelang.  Weist 
keine  charakteristischen  Merkmale  auf. 

Stichkultur  in  Gelatine.  Längs  des  ganzen  Stiches  bildet 
sich  ein  feiner,  weißer  Streifen,  der  in  den  tieferen  Teilen  des  Stiches 
weniger  hervortritt  In  der  mit  Salpetersäure  vermischten  Gelatine 
ist  die  EntwickeluDg  reichlicher ;  es  findet  Bildung  von  Bläschen  statt, 
welche  die  Gelatine  an  verschiedenen  Punkten  spalten. 

Strichkultur  in  Agar.  Entwickelt  sich  längs  des  Striches 
in  Form  eines  schmutzig- weißen  Streifens,  der  an  Ausdehnung  zu- 
nimmt. 

Stichkultur  in  Agar.  Spärliche  Entwickelung  längs  des 
Stiches.  An  der  Oberfläche  bildet  sich  ein  dünner  Ueberzug,  der  sie 
schnell  ganz  bedeckt  und  einnimmt.  Bei  Agar  mit  2  Proz.  Glukose 
trägt  die  Entwickelung  dieselben  Cbarakterzüge  an  sich,  ist  jedoch 
reichlicher.  In  Agar  mit  Salpetersäure  ist  die  Entvnckelung  üppig; 
es  bilden  sich  in  der  Masse  Blasen  und  schließlich  wird  der  Agar 
vom  Gas  gespalten. 

Bouillonkultur.  Zu  Anfang  trübt  sich  die  Masse  der 
L  oe  f  f  1  er  'sehen  Bouillon  überall.  Nach  einigen  Tagen  bilden  die  Keime 
einen  Bodensatz  in  Form  einer  faserigen,  weißlichen  Masse,  während 
der  obere  Teil  der  Flüssigkeit  sich  wieder  abklärt.  In  Bouillon  mit 
Salpetersäure  ist  die  Entwickelung  bei  weitem  reichlicher  und  nach 
18 — 24  Stunden  findet  die  Bildung  von  Schaum  mit  sehr  feineu 
Bläschen  statt.  Die  Reaktion  der  Bouillon  bleibt  alkalisch  und  bildet 
kein  Indol. 

Eartoffelkultur.  Auf  den  von  Natur  sauren  sowie  auf  den 
mit  einer  Lösung  in  0,5  Proz.  von  Natriumkarbonat  geht  die  Ent- 
wickelung sehr  langsam  und  wenig  reichlich  vor  sich.  Es  bildet  sich 
ein  dünner  Ueberzug  von  gelber,  schmutzig-brauner  Farbe. 

Krankheiterregendes  Vermögen.  Wir  haben  1  ccm  vier- 
undzwanzigstündiger  Bouillonkultur  verschiedenen  Tieren,  nämlich  Meer- 
schweinchen, Kaninchen,  Tauben  und  Mäusen  subkutan  eingeimpft  Keines 
derselben  hat  aber  irgendwelche  Anzeichen  von  Erkrankung  dargeboten 
mit  Ausnahme  der  Mehrschweinchen,  bei  denen  sich  eine  gewisse  lokale, 
Beaktion  einstellte,  die  nachher  allmählich  verschwand. 

Widerstandsvermögen.  Ist  für  die  Wirkung  der  Warme 
sehr  empfindlich.  Eine  Temperatur  von  56^  C  tötet  ihn  nach  5 
Minuten. 

Nachdem  wir  das  Bakterium  in  Beinkultur  erhalten  hatten,  wollten 
wir  auf  chemischem  Wege  feststellen,  ob  das  sich  entwickelnde  Gas  nur 
Stickstoff  sei,  oder  ob  dieser  mit  CO,  vermischt  wäre,  welches,  wie 
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angedeutet,  gewonnen  wird,  wenn  man  den  De- 
nitrifikationsprozeß unter  Einwirkung  der  zahl- 
reichen im  Rindermist  befindlichen  Bakterienarten 
studiert.  Zu  diesem  Zwecke  haben  wir  uns  eines 
Apparates  (s.  die  Abbildung)  bedient,  welcher 
uns  erlaubte,  das  sich  entwickelnde  Gas  auf- 
zusammeln und  uns  zugleich  gegen  jegliche  mög- 
liche Verunreinigung  des  Inhaltes  sicherstellte. 

In  ein  D- Gefäß  thaten  wir  nitrathaltige 
Bouillon,  bis  die  Blasen  auf  beiden  Seiten  bis 
zu  ^/g  damit  angefüllt  waren.  Nachdem  der  an 
beiden  Enden  mit  baumwollenen  Pfropfen  ver- 
schlossene Apparat  im  Autoklaven  bei  115^  eine 
halbe  Stunde  lang  sterilisiert  war,  brachten  wir 
an  einer  der  Mündungen  einen  Gummipfropfen  C 
an,  welcher  von  einem  Cylinder  durchbrochen  ist, 
der  sich  oben  in  einen  anderen  von  Caoutchouc 
und  nachher  in  einen  anderen  Glascylinder 
fortsetzt.  Auf  diesem  letzteren  wurde  mit  ein 
wenig  Baumwolle  eine  kleine  Prouvette  ange- 
bracht und  befestigt  Der  Pfropfen  mit  den  verbundenen  Teilen 
wurde  im  Autoklaven  in  einer  großen  Prouvette  sterilisiert.  Nachdem 
die  Bouillon  inokuliert  war,  indem  wir  durch  den  baumwollenen  Pfropfen 
der  Seite  B  Luft  einbliesen,  wurde  die  Flüssigkeit  auf  die  Seite  Ä  ge- 
trieben, bis  sie  in  dem  von  der  kleinen  Prouvette  geschützten  Cylinder 
zum  Vorscheine  kam.  Dann  wurde  der  Gummicylinder  vermittelst  einer 
Mohr  'sehen  Zwinge  geschlossen  und  der  Apparat  auf  einen  Wärme- 
stand von  35—36  ^  gebracht.  Nach  18—24  Stunden  trat  eine  reich- 
liche Entwickelung  von  Gas  ein,  das  sich  in  Ä  ansammelte,  während 
das  Niveau  der  Flüssigkeit  emporgetrieben  wurde.  Nachdem  wir 
nun  den  Apparat  von  der  kleinen  Prouvette  befreit  hatten,  setzten  wir 
ihn  mit  einem  Azotometer  in  Verbindung,  in  welchem  wir  das  Gas 
untersuchten.  In  einem  der  Versuche  ergaben  sich  15  ccm  Gas,  die 
bei  der  Analyse  folgendes  Resultat  aufwiesen: 

ccm  13    N 
„     2    CO, 
bei  einer  Temperatur  von  25®  C  und  H^,  von  758,60.    Wir  vermochten 
also   auch   bei  dem  Bakterium  in  Reinkultur   die  Entwickelung  von 
CO,   im  Verhältnis  von  ungefähr   15  Proz.  des  entwickelten  Gases 
festzustellen. 


Die  Untersuchungen  von  B  u  r  r  i  und  Stutzer  haben  dargethan, 
daß  die  Alkalien  und  Säuren  einen  großen  Einfluß  auf  die  von  ihnen 
isolierten  denitrifizierenden  Keime  ausüben. 

Wir  haben  es  daher  für  zweckmäßig  erachtet,  festzustellen,  wie 
sich  unser  B.  denitrificansagiliszu  diesen  Substanzen  verhielte.  Die 
Versuche  wurden  mit  Salzsäure,  Schwefelsäure,  Oxalsäure  und  Natrium- 
karbonat angestellt. 

In  4  Cylindern,  die  ein  jeder  5  ccm  Bouillon  mit  Salpetersäure 
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N 
enthielten,  warden  bez.  1,  2,  3,  4,  com  der  Losung  j^  von  HCl  hinzu- 
gefügt Denselben  Versach  haben  wir  mit  Schwefelsäure,  Oxalsäure 
und  Natriumkarbonat  gemacht  Jedoch  hat  sich  der  eingeimpfte  Ba- 
cillus in  keinem  der  Gylinder  entwickelt  Da  uns  diese  Versuche 
davon  überzeugt  hatten,  daß  der  von  uns  studierte  Keim  sehr  em- 
pfindlich gegen  die  Wirkung  der  Säuren  ist,  so  haben  wir  untersuchen 
wollen,  ob  im  Torf,  der  ein  organischer,  stickstoffhaltiger  und  in  ge- 
ringem Grade  saurer  Dünger  ist,  die  Erscheinung  der  Denitrifikation 
stattfindet  Wir  behalten  uns  vor,  die  Resultate  dieser  Experimente 
so  bald|als  möglich  bekannt  zu  machen. 


In  dieser  vorläufigen  Mitteilung  beschränken  wir  uns  darauf,  die 
hauptsächlichsten  von  uns  beobachteten  Thatsachen  anzudeuten.  Es 
liegt  in  unserer  Absicht,  diese  Studien  fortzusetzen,  indem  wir  sie 
durch  quantitative  Analysen  zu  bekräftigen  und  zu  erklären  versuchen, 
wie  der  Stickstoff  aus  den  mit  ihm  verbundenen  Substanzen  befreit 
wird,  und  namentlich,  in  welcher  Weise  das  letzte  Stadium  der 
Reduktion  des  Ammoniaks  in  freien  Stickstoff  vor  sich  geht  ^). 

Rom,  Oktober  1896. 


Haben  die  Böntgen'schen  Strahlen  irgendwelche  £in- 

wirkang  auf  Bakterien? 

[Aus  dem  bakteriologischen  Institute  der  Universität  Bern.] 

Von 

Dr.  J.  WIttlln. 

Die  Resultate,  die  Mink  (Münchener  med.  Wochenschrift.  1896. 
p.  101  und  202)  bei  seinen  Versuchen  mit  Typhusbacillen  erhielt, 
schienen  mir  einer  Nachprüfung  wert,  die  ich  aber  auch  auf  andere 
Mikroorganismen  ausdehnte.  Meine  Versuche  machte  ich  im  Gegen- 
satze  zu  den  soeben  besagten  ausschließlich  nur  mit  flüssigen  Nähr- 
böden und  ließ  die  Strahlen  eine  volle  Stunde  auf  dieselben  einwirken. 

Zu  den  Versuchen  habe  ich  mehrere  pathogene  Arten,  überdies 
auch  nicht  pathogene,  dafür  aber  eine  sehr  resistente  Bacillenart  mit 
Sporen  gebraucht,  und  zwar  folgende  Bakterien: 

Bacillus  coli  communis,  Bacillus  typhi,  Diphtherie- 
bacillen,  Staphylococcus  aureus,  Spirochaeta  cholerae, 
Tyrothrix  tenuis  Duclaux. 

In  Röhrchen  von  sehr  dünnem  Glase,  die  mit  steriler  2-pr(^ 
Peptonbouillon  halb  gefüllt  waren,  impfte  ich  je  eine  Platinöse  von 

1)  Herrn  Dr.  Achille   Sclavo   sprechen   wir   fttr  den  Beistand,  den  er  uns  im 
Yerlnafe  nnserer  Arbeit  geleistet  hat,  unseren  aufrichtigen  Dank  ans. 
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den  oben  beschriebenen  Bakterienkalturen  und  hielt  sie  in  dem  Brüt- 
scbranlie  bei  31^  C. 

Nachdem  dieselben  vollkommen  entwickelt  waren,  wurde  jedem 
Röhrchen  je  ein  Tropfen  der  trüben  Peptonbouillon  entnommen,  einem 
Röhrchen  mit  verflüssigter  Gelatine  beigefügt  und  zu  einer  Platte 
gegossen,  um  in  den  Brütschrank  bei  22^  G  gestellt  zu  werden. 

In  einem  Falle,  nämlich  beim  Versuche  mit  Diphtheriebacillen, 
wurde  statt  der  Gelatine  Agar  zum  Gießen  der  Platte  verwendet. 
Hierauf  wurden  die  Röhrchen  mit  der  Peptonbouillonkultur  eine  volle 
Stunde  lang  dem  Einflüsse  der  Strahlen  nach  Röntgen  15  cm  vom 
Bogen  der  Focusröhre  eines  Induktionsapparates  von  20  cm  Funken- 
länge in  Luft  eingesetzt 

Nach  dem  Experimente  wurde  von  einem  jeden  der  Röhrchen 
auf  die  vorher  beschriebene  Weise  je  eine  Platte  gegossen,  damit  den 
Zweck  verfolgend,  aus  der  Anzahl  der  auf  jeder  Platte  gewachsenen 
Kolonieen  festzustellen,  ob  die  betrefiiende  Bakterienspecies  infolge 
der  Einwirkung  der  Röntgenstrahlen  eine  Veränderung  ihrer  Zahl 
erfahren  habe. 

Nachdem  sich  die  Kolonieen  vollkommen  entwickelt  hatten, 
wurden  die  Platten,  die  vor  dem  Exponieren  gegossen  worden  waren, 
mit  denjenigen,  die  nach  demselben  verfertigt  worden  waren,  ver- 
glichen, wobei  sich  Folgendes  herausstellte:  die  Platten  mit  Bac. 
typhi,  B.  cholerae,  Tyrothrix  tenuis,  Bac.  diphtheriae 
zeigten  ungefähr  die  gleiche  Anzahl  von  Kolonieen,  während  bei 
Bac.  coli  und  Staphylo coccus  eine  größere  Anzahl  von  Keimen 
auf  den  Platten,  die  nach  dem  Exponieren  gegossen  wurden,  zu  zählen 
war.  Diese  Vermehrung  glaube  ich  dem  Umstände  zuschreiben  zu 
müssen,  daß  zwischen  dem  Gießen  der  ersten  und  zweiten  Platte  2 
volle  Stunden  verstrichen  waren,  während  welcher  Zeit  sich  die  Keime 
um  eine  beträchtliche  Zahl  vermehrt  haben  mögen. 

Anschließend  an  diese  Versuche  möchte  ich  noch  beifügen,  daß 
ich  außer  den  6  Bouillonröhrchen,  welche  mit  je  einer  Bakteriengattung 
geimpft  waren,  noch  ein  vollkommen  steriles  Bouillonröhrchen  die 
gleiche  Zeit  wie  die  anderen,  also  ebenfalls  eine  volle  Stunde,  den 
B  ö  n  t  g  e  n  strahlen  aussetzte,  um  zu  sehen,  ob  letztere  Aenderungen  in 
dem  Nährboden  hervorbringen  würden ;  hierauf  wurde  dieses  Bouillon- 
röhrchen mit  einer  Platinöse  einer  Staphylokokkenkultur  ge- 
impft und  zugleich  mit  den  6  anderen  in  den  Brütschrank  gegeben. 

Nach  24  Stunden  war  in  denselben  vollkommenes  Wachstum,  so- 
mit gar  keine  Veränderung  in  den  Eigenschaften  des  Nährbodens  ein- 
getreten. Auf  Grund  dieser  Resultate  kann  ich  den  Schluß  ziehen, 
daß  den  Röntgenstrahlen  jede  Einwirkung  auf  Bakterien  abzu- 
sprechen ist. 

Gleichzeitig  komme  ich  einer  angenehmen  Pflicht  nach,  Herrn 
Prof.  Tavel,  Direktor  des  hiesigen  bakteriologischen  Institutes,  für 
sein  reges  Interesse  und  Herrn  Prof.  Forst  er  für  die  Güte,  die  er 
hatte,  mir  das  physikalische  Institut  der  hiesigen  Universität  zu  den 
Versuchen  zur  Verfügung  gestellt  zu  haben,  meinen  besten  Dank 
zu  sagen. 

Bern,  im  September  1896. 
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Referate. 


Gramer,  C,  Leben  und  Wirken  Carl  Wilhelm  von  Nägeli's, 
Prof.  der  Botanik  in  Manchen  etc.  8^.  VIII  u.  91  p.  Zürich 
(J.  Schiiltheß)  1896. 

N  ä  g  e  1  i  *8  Verdienst  um  die  Erforschung  der  niederen  Organismen 
ist  ein  so  hohes,  daß  die  vorliegende  zusammenfassende  Darstellang 
seines  Wirkens  in  dieser  Zeitschrift  nicht  unerwähnt  bleiben  darf.  — 
Die  vorliegende  Schrift  wendet  sich  an  einen  weiteren  wissenschaftlichen 
Leserkreis  und  aus  diesem  Grunde  konnten  die  spezifisch  botanischen 
Schriften  nicht  näher  besprochen  werden.  Sie  zerfällt  in  2  Teile, 
von  denen  der  erste  mit  biographischen  Daten  sich  beschäftigt,  der 
zweite  die  allgemein  botanischen  und  biologischen  Schriften  Nägel  i 's 
behandelt.  Der  Verf.  hielt  es  für  durchaus  geboten,  die  mehr  natar- 
philosophischen  Schriften  Nägeli's,  wenn  auch  nur  in  ihren  Haopt- 
Zügen,  zur  Darstellung  zu  bringen,  „zumal  Nägeli's  wissenschaft- 
liche Grundanschauungen  noch  lange  nicht  allgemein  genug  ge- 
wQrdigt  sind'S 

Nachdem  Nägel i,  der  1817  in  Eilchberg  bei  Zürich  geboren 
wurde,  das  Gymnasium  in  Zürich  beendigte,  sollte  er  an  der  Uni- 
versität Zürich  Medizin  studieren.  Bald  wendet  er  sich  jedoch  den 
naturwissenschaftlichen  Studien  zu.  Schon  in  Zürich  unter  Oken 
ist  seine  Vorliebe  für  Botanik  erwacht.  Unter  der  Führung  von 
Pyramus  de  Candolle  in  Genf  widmet  er  sich  später  der  Botanik 
und  promoviert  in  Zürich  mit  einer  Arbeit  über  Girsien.  Er  zieht 
nunmehr  nach  Berlin  und  von  dort  nach  Jena  zu  Schleiden,  mit 
welchem  er  die  Zeitschrift  für  wissenschaftliche  Botanik  begründet 
Im  Jahre  1842  erfolgt  seine  Habilitation  an  der  Zürcher  Universität. 
—  Es  kann  nicht  Aufgabe  des  Ref.  sein,  den  Lebensgang  Nägel i 's 
an  Hand  der  Gram  er 'sehen  Schrift  chronologisch  zu  verfolgen.  In 
höchstem  Grade  anziehend  sind  die  Schilderungen  der  persönlichen 
Erinnerungen  des  Verf.'s  an  Nägeli.  Folgte  er  doch  diesem,  als  der- 
selbe an  die  Universität  Freiburg  i.  Br.  berufen  wurde,  und  war  er 
auch  später  sein  wissenschaftlicher  Mitarbeiter.  Es  mögen  darum 
noch  einige  biographische  Daten  der  Gram  er 'sehen  Schrift  ent- 
nommen werden. 

Schon  in  Zürich  und  noch  mehr  nach  seiner  schließlichen  Ueber- 
siedelung  in  München  scharten  sich  um  den  jungen  Gelehrten  eine 
Reihe  jüngerer  Botaniker.  Als  eigentliche  Schüler  konnten  nur 
wenige  derselben  gelten,  denn  nur  wenigen  war  die  gesamte  geistige 
Eigenart  Nägeli 's  eigentümlich.  In  der  Beurteilung  dieser  stimmt 
Gramer  mit  Schwendener  im  wesentlichen  überein:  Die  meisten 
Arbeiten  dieses  Botanikers  sind  charakterisiert  durch  den  streng 
mathematischen  Zug,  logische  Schärfe  des  Gedankenganges  und 
Neigung  zu  naturpbilosophischer  Spekulation.  Eine  weitere  Eigen- 
tümlichkeit Nägeli 's  sei,  meint  der  Verf.,  in  seinem  Verhalten  als 
Kritiker  gegeben.    Irrtümliche  Behauptungen  ließ  er  gewöhnlich  an- 
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l)eantwortet,  denn  ,,8ie  verfallen  ja  mit  der  Zeit  von  selbst  der  Ver- 
gessenheit anbeim".  Nabm  er  einmal  die  Feder  ernstlicb  zur  Kritik 
in  die  Hand,  so  war  es  stets  auf  die  Sacbe  abgesehen.  Die  Personen 
waren  dabei  häufig  gar  nicht  genannt. 

Daß  Nägeli  eine  zarte  Konstitution  besaß,  ist  oft  mitgeteilt 
worden.  Weniger  bekannt  dQrfte  es  sein,  wie  „anhaltend  und  hoch- 
gradig er  oft  körperlich  zu  leiden  hatte'\  Sein  Unwohlsein  datierte 
seit  dem  Jahre  1856  und  hielt  an  mit  kurzen  Unterbrechungen  bis 
an  sein  Lebensende.  Fieberzustände  verbunden  mit  hochgradiger 
Nervosität  dauerten  jahrelang.  Durch  fleißige  Exkursionen  und  strenge 
Diät  erlangte  er  schließlich  seine  frühere  Geistesfrische.  Allein  die 
geistige  Ueberanstrengung  führte  die  früheren  Uebel  wieder  herbei. 
—  Wir  müssen  uns  versagen,  die  zahlreichen  Briefauszüge  zu  er- 
wähnen, welche  die  Schrift  enthält,  —  es  ist  schade,  daß  diese 
nicht  in  noch  größerer  Anzahl  der  Schrift  beigegeben  sind.  Das 
nahe  Verhältnis  Gramer 's  zu  Nägeli  dürfte  noch  weitere  inter- 
essantere Aufschlüsse  erwarten  lassen. 

In  dem  zweiten  umfangreicheren  Teile  werden  die  verschiede- 
nen theoretisch  wichtigen  Schriften  Nägeli 's  behandelt.  Es  finden 
hier  Erwähnung:  Intussusceptions-  und  Micellartheorie ,  Gärungs- 
theorie und  die  Stellung  Nägeli 's  zur  Bakterienforschung;  ferner  : 
Idioplasma,  Urzeugung',  Ursache  der  Veränderung,  Anlagen  und  Ent- 
faltung zu  sichtbaren  Merkmalen,  Varietät,  Rasse  und  Ernährungs- 
modifikation, Kritik  der  Theorie  von  der  natürlichen  Zuchtwahl, 
phylogenetische  Entwickelungsgesetze  des  Pflanzenreichs,  Generations- 
wechsel in  ontogenetischer  und  phylogenetischer  Beziehung,  Morpho- 
logie und  Systematik  als  phylogenetische  Wissenschaften,  Isagität 
und  Amertheorie,  Wesen  und  Zustandekommen  des  Geisteslebens.  — 
Die  Schrift  verschafft  einen  Ueberblick  über  die  gesamten  theore- 
tischen Ansichten  des  großen  Forschers,  verfolgt  aber  nicht  den 
Zweck,  das  Studium  Nägel  i's  unnötig  zu  machen.  Auf  den  4  letzten 
Seiten  wird  ein  Verzeichnis  aller  gedruckten  Schriften  Nägeli 's  ge- 
geben. Maurizio  (Zürich). 

Eelhofer,  W«,  Ueber  die  Zusammensetzung  und  die  Ver- 
gärbarkeit   des   Fruchtzuckers.   (Jahresber.   der  deutsch- 
schweizerischen Versuchsstation  in  Wädensweil.  IV.) 
Drei  Vorteile  werden  dem  in  den  Handel  gebrachten  Fruchtzucker, 
der  übrigens  neuerdings  zur  Hälfte  aus  Rohrzucker  besteht,  nach- 
gerühmt: bequemere  Anwendung,  besserer  Geschmak  und   leichtere 
Vergärbarkeit.    Der  erstere  mag  zugegeben  werden,  der  zweite  ist 
bei  dem  starken  Zusatz  von  Rohrzucker  sehr  zweifelhaft  und  der 
dritte  ist  thatsächlich  nicht  vorhanden.    Denn  Versuche  ergaben,  daß 
schon  vor  Beendigung  der  Gärung  sämtlicher  Rohrzucker  in  Invert- 
zucker umgewandelt  war,  daß  die  Vergärung  des  Rohrzuckers  ebenso 
rasch  erfolgte  wie  die  des  Fruchzuckers.     Dazu  kommt,  daß  der 
Fruchtzucker  höber  im  Preise  steht.  Schmid  (Tübingen). 

Marpmann,  G.,  Ueber  blaue  Hefen.   (Zeitschrift  für  angewandte 
Mikroskopie.  Bd.  IL  1896.  Heft  1.  p.  9—10.) 
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Eine  bekannte  Krankheit  der  Oärungshefe  besteht  in  Grau-  bis 
BlaufärbuDg  der  getrockneten  Preßhefe.  Als  Ursache  bat  man  ¥er- 
Bcbiedene  Gründe  angegeben.  So  sollten  in  den  betreffenden  Maischen 
oder  )/i*ürzen  oder  auch  in  dem  Gebrauchswas&er  oder  in  den  Gefäßen 
irgendwelche  Metallsalze  enthalten  sein,  die  die  direkte  Blaufarbuug 
des  Hefeprotoplasmas  bewirkten.  In  neuerer  Zeit  bat  man  die  Blau- 
färbung durch  gleichzeitige  Entwickelung  schlechter  Säuren  begründet. 
Reine  Milchsäuregärung  verhindert  das  Blau  werden,  es  werde  somit 
Regel  für  die  Gärung  milchsaure  Maischsalze  zu  verwenden.  Die 
Verwendung  milchsaurer  Würzen  sollte  ohne  Erfolg  auf  die  Krankheil 
bleiben. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  blauer  Hefe  zeigt  die  Hefezelle 
als  unverändert  und  farblos,  während  ein  bläulich  gefärbter  Schleim 
die  Zellen  einhüllt.  Erst  wenn  in  einem  späteren  Stadium  der  bläu- 
liche Schleim  verändert  ist,  zieht  auch  die  Hefezelle  den  bläulichen 
Farbstoff  an  sich  und  dadurch  ist  wohl  die  Täuschung  entstanden, 
daß  die  Hefe  selbst  blau  gefärbt  erscheinen  soll. 

Jedenfalls  hat  sich  ergeben,  daß  das  Blauwerden  der  Hefe  durch 
gleichzeitige  Bakteriengärungen  hervorgerufen  wird  und  daß  also  die 
bekannten  Schutzmittel  gegen  diese  Bakterien,  Fluorwasserstoffsäure 
oder  Formaldehyd,  die  Hefekultur  gegen  Bakterienkrankheit  schützen 
müssen: 

Verf.  will  die  Untersuchungen  weiterfortführen,  um  die  Bakterien 
näher  charakterisieren  und  die  einzelnen  Arten  feststellen  zu  können. 

E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Bapp,  B.^  Einfluß  des  Sauerstoffes  auf  gärende  Hefe. 
(berichte  der  deutsch,  chemischen  Gesellschaft.  XXIX.  1896.  No.  13. 
p.  1983). 

Verf.  hat  die  Untersuchungen  Chudiakow's  (Landwirtsch.  Jahr- 
buch 1894)  über  obiges  Thema  einer  Nachprüfung  unterworfen,  auf 
Grund  deren  er  zu  wesentlich  anderen  Resultaten  gelangte,  obgleich 
er  die  Arbeitsmethoden  Chudiakow's  beibehielt,  bez.  im  Ein- 
zelnen verbesserte. 

Eine  Unterdrückung  der  Gärthätigkeit  infolge  Durchleiteoa  von 
Luft,  wie  sie  von  Chudiakow  beobachtet  worden  war,  trat 
niemals  ein.  Allerdings  war  bei  mäßig  großen  Hefemengen,  wie 
Chudiakow  arbeitete,  eine  Hemmung  der  Gärung  wahrnehmbar, 
wenn  absichtlich  mehr  Luft  als  gewöhnlich  durch  die  Gärgefäße  ge- 
leitet wurde.  Die  gärungshemmende  Wirkung  zeigte  sich  ebensogut 
auch,  wenn  man  Wasserstoff  in  größerer  Menge  durch  die  Gärße&ße 
hindurchleitete.  Hieraus  geht  hervor,  daß  nicht  die  chemische  Katar 
des  angewandten  Gases,  sondern  allein  der  mechanische  Effekt  des 
starken   Schütteins  die  Ursache   der   Verzögerung  der  Gärung  ist. 

Letzteres  wurde  durch  weitere  Versuche  bestätigt,  bei  denen  über- 
haupt kein  Gas  durch  die  Flüssigkeit  geleitet  wurde,  sondern  letztere 
in  einem  Schüttelapparat  einige  Stunden  lang  starken  Schüttelstößea 
ausgesetzt  wurde.  Der  Sauerstoff  ist  für  die  Vermehrung  der  Hefe- 
zellcn  bei  der  gegebenen  Versuchsanordnung  nötig,  für  den  Gärung;»- 
Vorgang  selbst  aber  gleichgiltig.  L.  Steuber  (München). 


Weiobereitung.  gg| 

HflUer-Tläiirgau,  H«,  Gewinnung  und  Vermehrung  von 
Weinbeferassen.  Ansiedelung  guter  Hefen  im  Wein- 
bergsboden. Eigenschaften  und  Verwendung  der 
Reinhefen.  (Jahresbericht  der  Versuchsstation  in  WädensweiK 
IV.  p.  64—68,  69—74,  74—78.) 

Verf.  tritt  zunächst  der  Ansicht  entgegen,  als  ob  auf  jeder  Trauben- 
sorte nur  eine  ihr  eigentümliche  Heferasse  existiere,  und  ferner,  als 
ob  man  imstande  wäre,  mit  Hefe  einer  bestimmten  Herkunft,  z.  B. 
Rieslingsbefe,  jedem  beliebigen  Traubenmoste  den  Charakter  eines 
Rieslingsweines  zu  verleihen,  wie  man  aus  der  Reklame  der  Hefe- 
fabriken schließen  könnte.  Die  Hefe  gelangt  ja  vom  Boden  auf  die 
Trauben,  und  deshalb  ist  dieser  ausschlaggebend.  Freilich  soll  damit 
nicht  gesagt  sein,  daß  nicht  bei  zwei  verschiedenen  auf  demselben 
Boden  gewachsenen  Weinsorten  zwei  verschiedene  Heferassen  die 
Gärung  vollziehen;  ja  es  ist  sogar  möglich,  daß  auf  großen 
Flächen,  wo  seit  Jahren  nur  eine  einzige  Rebsorte  gezogen  wird,  eine 
natQrliche  Zuchtwahl  under  den  Heferassen  stattgefunden  hat  und 
nur  eine  einzige  übrig  geblieben  ist,  welche  der  Vergärung  des  be- 
treffenden Traubenmostes  besonders  günstig  ist.  Daher  erklärt  sich 
auch,  daß  unter  den  gezüchteten  Hefen  bestimmte  Gruppen  charakte- 
ristisch sich  abheben,  z.  B.  die  Rheinweinhefen,  Champagnerhefen 
u.  s.  w.  Da  nicht  alle  dieser  Hefen  in  gleichem  Maße  gärkräftig 
sind,  so  ist  es  Aufgabe  der  Versuchsstationen,  die  leistungsfähigsten 
auszuwählen  und  nur  für  bestimmte  Gebrauchszwecke  als  Reinhefen 
zu  ziehen. 

Ferner  ist  es  ein  Irrtum,  zu  glauben,  daß  auf  Trauben  guter 
Qualität  nur  gute  Hefen  vorkommen.  Um  den  Wert  einer  Heferasse 
kennen  zu  lernen,  ist  es  vielmehr  notwendig,  sie  einer  Probe  auf  rasche 
und  vollkommene  Vergärung  des  Mostes  zu  unterwerfen.  Verf.  em- 
pfiehlt die  Einrichtung  staatlicher  Versuchsstationen  in  der  Weise, 
daß  diese,  ähnlich  denen  für  Prüfung  von  Kunstdüngern  und  Futter- 
mitteln, eine  Kontrolle  über  Reinheit,  Alter  und  Gärkraft  der  Hefe- 
rassen auszuüben  hätten,  um  den  Praktikern  eine  gewisse  Garantie  für 
die  Güte  des  bezogenen  Materials  zu  bieten.  Die  angewandte  Rein- 
befe  ergiebt  aber  keine  Reingärung,  denn  den  Trauben  haftet  die  sog. 
Eigenhefe  an,  welche  an  der  Gärung  teilnimmt.  Um  nun  den  Ein- 
fluß dieser  Eigenhefe,  der  meist  gegenüber  dem  der  Reinhefe  ein 
ungünstiger  ist,  möglichst  zu  beschränken,  empfiehlt  Verf.,  die  Trauben- 
trester,  von  denen  die  Reinhefe  stammt,  im  Weinberg  auszubreiten 
und  leicht  unterzuhacken,  letzteres  zur  Verhütung  der  Schimmelbildung. 
Versuche  haben  gezeigt,  daß  die  Hefe  dieser  Trester  sich  ein  Jahr 
und  mehr  im  Boden  lebenskräftig  erhält  und  daß  im  darauffolgenden 
Jahre  der  ungünstige  Einfluß  der  „Eigenhefe'*  sehr  zurücktrat. 

Ein  weiterer  Gesichtspunkt  zur  Erzielung  einer  reinen  Gärung 
ist  die  Auswahl  der  richtigen  Heferasse.  So  sind  zwar  an  sich  energisch 
vergärende  Rassen  von  den  anderen  zu  unterscheiden,  aber  von  Ein- 
fluß ist  auch  das  zu  vergärende  Medium.  Dieselben  Rassen  können 
von  verschiedener  Leistungsfähigkeit  sein,  je  in  Rot-  oder  Weißwein, 
für  Obst-  oder  Traubenmost. 

Hängt  auch  das  Bouquet  nicht  von  der  verwendeten  Heferasse, 
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sondern  von  vielen  z.  T.  unbekannten  Faktoren  ab,  so  wird  doch  der 
Geruch  und  Geschmack  des  Weines  von  der  vergärenden  Heferasse 
sehr  wesentlich  beeinflußt  und  es  ist  aus  diesem  Grunde  eine  sorg- 
fältige Auswahl  zu  treffen.  Die  zahlreichen  sich  hieran  schließenden 
Winke  des  Verf/s  fQr  die  Praktiker  sollen  übergangen  werden. 

Schmid  (TQbingen). 

Kelhofer,  W.,  Zur  Beurteilung   der  94er  Traubensäfte 
gegenüber  den  9äern.   (Jahresber.  der  deutsch-schweizeriachen 
Versuchsstation  in  Wädensweil.  IV,  p.  79 — 86.) 
Verf.  bringt  den  Beweis,   daß  den  Oechslegraden,  welche   das 
Mostgewicht  angeben,  für  die  verschiedenen  Jahrgänge  nicht  immer 
dieselbe  Bedeutung  bezüglich  Qualitätsbeurteilung  zukommt,  daß  viel- 
mehr in  schlechten  Weinjahren  die  Oechslegrade  mit  einer  größeren 
Zahl  dividiert  werden  müssen  als  in  guten,  um  den  richtigen  Prozent- 
gehalt an  Zucker  zu  bekommen;  es  fallen  nämlich  die  Mostgewichte 
infolge    des    höheren  Gehalts  an  Säuren   in  schlechten  Weinjahreu 
relativ  höher  aus  als  in  guten  Jahrgängen.    Das  zeigte  sich  besonders 
beim  Vergleich  93er  und  94er  Traubenmostes.    Es  betrug   nämlich 
für  die  Jahre: 

1893  1894 

Dm  Mostgewicht  67,24^  65,90^ 

Der  Zuckergehalt  (erhalten  durch  DiWsioo  mit  5)     13,4%  13,2  7o 

Der  wirkliebe  Zuckergehalt  (nach  Fehl  in  g)  1M7o  ^^,2% 

Schmid  (Tübingen). 

Kelhofer,    W«,     Ueber     die     Zusammensetzung     des 
Schönungsniederschlags,    bezw.    die    Entnahme    von 
Gerbstoff  aus  dem  Most  bei  Zusatz  steigender  Mengen 
des  Schönungsmittels.    (Jahresber.  der    deutsch  -  schweize- 
rischen Versuchsstation  in  WädensweiL  IV.  p.  86 — 89.) 
Da  die  Haltbarkeit  des  Mostes  wesentlich  von  seinem  Gerbstoff- 
gehalt abhängt,  ist  es  wichtig,  zu  wissen,  wie  viel  ihm  durch  die  Art 
der  Schönung  entzogen   wird.     Es  ergab  sich:    Bei  Zusatz  kleiner 
Mengen   des  Schönungsmittels  entstehen   relativ  gerbstoffreichere 
Niederschläge,  und  zwar  um  so  reichere,  je  mehr  der  Most  Gerbstoff 
enthält  Absolut  entziehen  größere  Mengen  von  Schönungsmitteln  mehr 
Gerbstoff.     Indes   ist   es  nicht  möglich,  auch   bei  Anwendung  sehr 
großer  Mengen  von  Schönungsmitteln  dem  Moste  allen  Gerbstoff  sa 
entziehen. 

Nur  eine  ganz  bestimmte,  durch  die  Erfahrung  zu  ermittelnde 
Menge  Schönungsmittel  macht  den  Most  hell,  bei  kleineren  wie  größeren 
Mengen  bleibt  der  Wein  trüb ;  ein  Ueberschuß  beeinträchtigt  außer- 
dem Geschmack  und  Haltbarkeit.  Schmid  (Tübingen). 

Harpmann,  Beiträge  zur  Käseflora.  (Zeitschr.  f.  angewandte 
Mikroskopie.  Bd.  II.  1896.  Heft  3.  p.  68—79.) 
Bestimmte  Art  der  Käse  sagt  auch  nur  einer  bestimmten  Art 
der  Pflanzen  zu,  so  daß  als  Schlußresultat  die  Käsesorten  als  be* 
stimmte  Standorte  der  Mikrophyten  auftreten.  Die  Pflanze  des 
Käses  muß  ein  Saprophyt  sein,  und  als  solche  kennt  man  aar  die 


Kftseflora.  g33 

Pilze,  da  Algen  und  Lichenen  nur  vorübergehend  auf  einem  K&se  fQr 
kurze  Zeit  zu  gedeihen  vermögen.  Von  den  Pilzen  bleiben  nur  die 
übrig,  die  erstens  wenig  auffallen,  und  die,  welche  nicht  zur  Ver- 
schlechterung, sondern  möglichst  zur  Verbesserung  beitragen.  Letz- 
tere kann  durch  Oärungserscheinungen  und  chemische  Zersetzung 
des  Kaseins  bedingt  werden. 

Die  Käsepilze  gehören  den  Sproß-,  Spalt-  oder  Fadenpilzen  an. 

Die  ersten  —  Saccharomyceten  —  sind  als  Hefe  in  der  Natur 
sehr  verbreitet,  aber  es  kommen  auch  Arten  vor,  welche  den  Cha- 
rakter einer  Hefe  fast  gar  nicht  oder  in  einem  sehr  geringen  Grade 
besitzen.  Während  die  exquisiten  Bier-  und  Weinhefen  sich  durch 
eine  starke  Gärungsthätigkeit ,  durch  Umsetzung  des  Zuckers  in 
Alkohol  und  Kohlensäure  auszeichnen,  finden  wir  zahlreiche  Vertreter 
der  Gattung,  die  im  Luftstaub,  auf  Früchten  vorkommen  und  den 
Zucker  überhaupt  nicht  zerlegen  können. 

In  den  Käsearten  tritt  die  Hefe  meistens  zuerst  im  Quark  auf, 
sie  fehlt  aber  auch  nicht  in  den  älteren  Sorten  harter  wie  weicher 
Käse.  Verf.  geht  dann  auf  die  Züchtungsmethoden  dieser  Pilze  ein, 
und  hebt  hervor,  daß  man  bisher  21  Arten  von  Saccharomyces 
im  Käse  gefunden  habe.  Die  Arten  kommen  teilweise  bereits  in  der 
Milch  vor  und  sind  von  dieser  aus  direkt  in  den  Käse  und  dort  zur 
Entwickelung  gelangt.  Der  Zuckergehalt  der  Milch  ist  für  manche 
Hefe  ein  notwendiger  Nährstoff.  Geringe  Zuckermengen  finden  sich 
auch  noch  im  Käse,  so  daß  hier  das  Wachstum  nicht  gänzlich 
aufhört. 

Von  den  Konidienformen  der  Fungi  imperfecti  finden  sich 
sehr  häufig: 

Monilia  Candida,  Torula  casei,  OTdium  lactis,  O. 
album,  O.  rubens,  0.  monilioides,  O.  aurantiacum,  To- 
rula olivacea,  Isaria  sulfurea,  Sporotrichum  lactis. 

Die  Familie  der  Perisporiaceen  hat  zahlreiche  Vertreter,  welche 
überall  in  der  Natur  vorkommen,  von  denen  Marpmann  5  Arten 
von  Penicillium,  2  von  Eurotium  und  7  von  Aspergillus 
aufführt. 

Zygomycetensporen  finden  sich  überall  in  der  Luft  und  ent- 
v^ickeln  sich  auf  Milch  und  feuchtem  Käse;  Marpmann 's  Liste 
umfaßt  12  Species. 

Die  pathogenen  Schimmelpilze  der  Hautkrankheiten  sind  bis 
jetzt  mit  Sicherheit  nicht  in  Milch  und  Käse  gefunden,  die  Keime 
dieser  Pilze  kommen  indes  gelegentlich  in  der  Luft  vor  und  können 
dann  auch  auf  Käse  vegetieren.  Es  würde  sich  um  die  Favus-, 
Herpes-  wie  Pityriasispilze  handeln. 

In  frischer  Milch  kommen  die  Schimmelpilze  und  Hefen  seltener 
vor,  mehr  in  älterer  Milch  und  vorzugsweise  dann,  wenn  die  Milch 
zur  Gewinnung  von  sauerem  Rahm  für  Butter-  und  Käsebereitung 
längere  Zeit  aufbewahrt  bleibt,  dagegen  finden  sich  die  sämtlichen 
Filze  im  Käse,  teils  im  Innern,  teils  auf  der  Außenfläche. 

Man  beobachtet,  daß  die  Schimmelpilze  in  bestimmten  Nähr- 
lösungen oftmals  größere  Mengen  Fett  sowohl  aus  Albuminaten  als 
aus  Kohlehydraten  bilden,  die  Fettbildung  ist  um  so  reichlicher,  je 

44* 


684  Kftseflora. 

lebhafter  das  Wachstum,  je  reicher  die  Nährlösung  an  Nährstoffen 
und  je  energischer  die  Bespiration  ¥or  sich  geht. 

Das  Beifwerden  wird  durch  verschiedene  Gärungen  bewirkt,  und 
die  letzteren  hängen  von  den  verschiedenen  Pilzen  ab,  welche  ab- 
sichtlich zugesetzt  oder  zufällig  in  den  Käsequark  hineingeraten  sind. 

Die  Spaltpilze  erzeugen  das  Keifwerden  des  Käses  im  Innern,  es 
sind  fakultativ  anaerobe  oder  exquisit  ana^robe  Arten,  welche  bei 
Luftabschluß  das  Kasein  langsam  zersetzen.  Durch  die  Lebens- 
prozesse entstehen  Fermente  und  Zersetzuogsprodukte  der  Eiweiß- 
moleküle. In  allen  Fällen  findet  Peptooisierung  der  Albuminate  statt, 
welche  dann  weiter  in  eine  Spaltung  der  Peptone  unter  Abscheidung 
von  Amidosporen  verläuft.  Leucin  und  Tyrosin  sind  die  ersten 
Spaltungsprodukte,  welche  sich  weiter  in  freie  Fett-  resp.  aromatische 
Säuren  zerlegen.  Die  Gärungen  verlaufen  verschieden,  ob  mau  den 
Käse  an  der  Luft  liegen  oder  in  Töpfen,  ob  bei  höherer  oder 
niedrigerer  Temperatur  gären  läßt. 

Man  kann  sterilisierten  Käse  aufbewahren,  so  daß  derselbe  keine 
Zersetzungen  erleidet;  es  findet  dann  kein  Reifungsprozeß  statt.  Es 
hat  sich  gezeigt,  daß  die  meisten  Pilzarten  fakultativ  anaerob  wachsen 
und  Gase  erzeugen;  im  Anfang  bildet  sich  reines  WasserstoffgaSy 
später  tritt  auch  Kohlensäure  auf.  So  erklären  sich  die  Löcher  im 
Käse,  die  als  Gasblasen  aufzufassen  sind. 

Eine  genaue  Kenntnis  der  einzelnen  Arten  fehlt  aber  bis  jetzt 
leider  noch. 

Neben  den  Schimmelpilzen  haben  die  Bakterien  einen  wesent- 
lichen Einfluß  auf  die  Geschmackseigentfimlichkeit  des  KS^es  und 
sind  wohl  die  alleinige  Ursache  der  Gärungserscheinungen,  die  mit 
der  Zersetzung  der  Eiweißkörper  einhergehen. 

Verf.  zählt  dann  die  bisher  beobachteten  Bakterien  auf: 

I.  Coccogenae. 

a)  Ohne  Farbstoiibildung,  die  Gelatine  nicht  verflüssigend  16  Arten, 

b)  „  „  „         „        verflüssigend  5 

c)  gelbe  Kolonieen,  „         „        nicht  verflüssigend    7 

d)  „  „  „         „        verflüssigend  8 

e)  Streptokokken  mit  Oberflächenwachstum  2 

f)  „  ohne  „  7 

g)  Sarcina  ohne  Farbstoff bildung  4 
h)  „  mit  gelber  „  3 
i)  Pediococcus  2 

IL    Baculogenae  mit  Oberflächen  Wachstum. 

Die  Gelatine  nicht  verflüssigend  11  Arten, 

„  „        verflüssigend  20 

Ohne  Oberflächenwachstum  im  Gelatinestich  8      „ 

IIL  Trichogenae  2  Arten 

E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Wagner,  G.,   üeber    die    Verbreitung   der   Pilze    durch 
Schnecken.    (Zeitschrift  für  Pflanzenkrankheiten.  1896.  p.  144.) 
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Die  bisherigeD  Versuche  haben  zur  Evidenz  ergeben,  daß  die 
Schnecken  unter  Umständen  einen  großen  Einfluß  auf  die  Verbreitung 
der  Pilze  ausüben  können.    Die  von  den  Schnecken  mit  der  Nahrung 
aufgenommenen  Konidiensporen  oder  Plasmopara  werden  völlig  un- 
versehrt und  keimfähig  wieder  ausgeschieden  und  kann  durch  den 
an  pilzfreien  Pflanzen  und   Pflanzenteilen  länger  weilenden  Kot  er- 
neuerte Infektion  stattfinden,  was  in  der  freien  Natur  auch  oft  genug 
vorkommen  mag.     Aehnliche  Versuche   worden    auch    mit   anderen 
Pilzen  durchgeführt  und  in  den  meisten  Fällen  Infektion  nachgewiesen. 
Verf.  hat  vielfach  beobachtet,  daß  Schnecken  die  Tubercularia  auf 
Golutea   arborescens  L.   und    Amorpha  fruticosa   L.   be- 
nagten, und  wurden  auch  hier  die  Sporen  unverdaut  und  unversehrt 
wieder  ausgeschieden.    Bezüglich  der  Tubercularia  bat  übrigens 
Verf.  gefunden,   daß  dieser  Pilz  nicht  in  die  gesunde  unversehrte 
Rinde  einzudringen  vermag.    Weitere  Untersuchungen  haben  ergeben, 
daß  verschiedene  Schnecken,  besonders  Limax  cinereo  —  niger 
Wolf   (maximus),    L.    arborum    Bouch.    (marginatus    Müll.) 
und    Arion    subfuscus    Drap,    (fuscus    Müll.),    Dermatea- 
{Pezicula-)Arten,  Pilze,  die  noch  stehende  Bäume  oft  in  weiter 
Ausdehnung  einnehmen,  mit  Vorliebe  aufsuchen.    Besonders  wird  der 
Dermatea  carpinea  (Pers.)  nachgestellt,   nicht  nur  den  aus- 
gebildeten Apothecien,  sondern  auch   dem  konidientragenden  Stroma 
(Tubercularia  fasciculata  Tode).    Im  Schneckenkote  finden  sich 
äporen  dieser  Pilze  in  großen  Mengen,  vielfach  auch  keimend,  doch 
gelang  eine  künstliche  Infektion  unbeschädigter  Stämme  noch  nicht 
Arion  subfuscus  Drap,  scheidet  die  Schlauchsporen  von  Lachnea 
livida  (Seh um.)  mit  dem  Kot  unversehrt  und  keimfähig  wieder  aus, 
und  wurde  hier  die  Uebertragung  der  Sporen  durch  Schneckenkot 
genügend  nachgewiesen.    Auch  mit  einigen  Ascobo Ins- Arten,  be- 
sonders  mit  Ascob.  immersus  (Pers.),   wurden   Schnecken  ge- 
futtert, doch  überstanden  die  Sporen  den  Verdauungsprozeß  nicht. 
Dagegen   zeigten   verschiedene  Versuche,   daß   Schnecken   auch   zur 
Verbreitung  mancher  Uredineen  beitragen  können  und  ist  folgender 
Versuch  auch  in  anderer  Beziehung  von  Interesse:  Exemplare  von 
Succinia  putris  L.  wurden  einige  Tage  mit  reichlich  Puccinia 
tragendem    Malachium    aquaticum    Fr.    gefüttert.      In    einem 
Blumentöpfe  standen  nun  je  eine  Pflanze  von  Moebringia   tri- 
nervia  L.,   Stellaria   nemorum   L.,   St.  media  L.   und   St. 
Uolostea  L.,  die  mit  Wasser,  in  dem  der  Kot  obiger  Schnecken 
aufgelöst  war,  mehreremal  gleichmäßig  besprengt  wurden.    Die  drei 
zuerst  genannten  Pflanzen   wurden   dadurch  ziemlich  stark  infiziert, 
vvährend   St.   Holostea  anscheinend   nicht  die  geringste   Störung 
srkennen  ließ.    Ebenso  mißlang  hier  eine  direkte  Aussaat.    Im  Hin- 
blick darauf,  daß  man  bei  derartigen  Infektionsversuchen  die  äußeren 
laatontiischen  Verhältnissen  der  Nährpflanze  zu  berücksichtigen  hat, 
besonders   den    Cutinisierungsgrad    der   Epidermis,   hielt   Verf.    St. 
Elolostea  eine  Zeit  lang   sehr  feucht  und   ununterbrochen  unter 
jrlas,   wodurch   die  Pflanze  ganz  bedeutend  verweichlichte,   also  in 
Mnen   krankhaften  Zustand  versetzt  wurde.    Jetzt  wurde  eine  neue 
Uebertragung  vorgenommen,  die  über  Erwarten  gut  gelang,  wodurch 
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der  Beweia  geliefert  ist,  daß  die  frühere  Meinung  des  Verl's,  da& 
Uredineenaussaaten  auf  möglichst  gesunde  und  kräftige  Nährpflanzen 
(natürlich  unter  Berücksichtigung  des  Alters)  am  erfolgreichsten  sind, 
unter  Umständen  doch  nicht  unbedingt  richtig  ist.    Stift  (Wien). 

S^Jö,  Carl,  Die  San  Jos6-Schildlau8  (Aspidiotns  perni- 
ciosus Comst).  (Oesterreichisches  landwirtschaftliches  Wochen- 
blatt. 1896.  p.  339.) 
Verf.  ist  der  Ansicht,  daß  man  in  Europa  alle  Ursache  hat,  die 
Verbreitung  der  San  Jo86-SchUdlau8  in  Nordamerika  mit  besorgten 
Blicken  zu  verfolgen.  Dieselbe  verbreitet  sich  außerordentlich  rasck 
und  befällt  nicht  nur  Obst-,  Zier-  und  Waldbäume,  sondern  auch 
Früchte.  Die  ursprüngliche  Heimat  dieser  schädlichsten  aller  Schild- 
läuse  ist  nicht  bekannt.  Die  Gefahr  der  Verbreitung  liegt  nun  in 
der  fabelhaften  Fruchtbarkeit,  indem  unter  günstigen  Umständen^die 
Nachkommenschaft  eines  einzigen  Weibchens  binnen  eines  Sommers 
über  drei  Milliarden  betragen  kann.  In  Amerika  hat  sich  dieser 
Schädling  binnen  zwei  Jahren  von  der  atlantischen  Küste  an  —  wie 
im  Fluge  —  über  die  Staaten  New  York,  Greorgia,  Ohio,  Delaware, 
Indiana,  Pennsylvanien  und  Virginia  verbreitet  Wenn  nun  die 
Schildlaus  nach  Europa  eingeschleppt  wird,  so  findet  sie  im  größten 
Teil  des  europäischen  Kontinents,  mindestens  bis  zum  47.-48.  Grad 
nördlicher  Breite,  ein  entsprechendes  Klima  wie  in  Nordamerika. 
Diese  Aussicht  ist  um  so  beunruhigender,  da  diese  Schildlaus 
für  den  Obstbau  noch  gefährlicher  ist,  als  die  Reblaus  für  den 
Weinbau,  weil  sie  nicht  bloß  auf  verschiedenen  Obstbäumen,  sondern 
auch  auf  den  beerenfrüchtigen  Gartensträuchern ,  femer  auf  Rosen, 
Crataegus,  Salix,  Ulmus,  Tilia  und  einer  ganzen  Anzahl  von 
wilden  Bäumen  lebt.  Da  nun  seit  dem  Jahre  1892  sehr  bedeutende 
Mengen  Obst  aus  Kalifornien  nach  Europa  eingeführt  werden,  so  ist 
die  Ansteckung  eine  leichte.  Wenn  dies  bis  jetzt  noch  nicht  der 
Fall  war,  so  liegt  der  Grund  nur  in  dem  Umstände,  daß  das  Obst  ui 
den  Städten  sofort  genossen  wird. 

Bezüglich  der  Lebensverhältnisse  hat  Howard  für  diese  Art 
das  Lebendiggebären  der  Jungen  festgestellt,  doch  ist  es  nicht  an- 
möglich, daß  nur  die  Sommergenerationen  lebendig  geboren  werden, 
während  für  die  Winterszeit  eine  Eierbrut  vorhanden  sein  könnte. 

Infolge  seiner  grauen  Schildchen  wird  der  Schädling  sehr  Idcht 
übersehen,  da  es  den  Anschein  hat,  als  wären  die  betrefifenden 
Pflanzenteile  mit  Asche  bestreut.  Auf  jeden  Fall  ist  es  aber  für  die 
europäischen  Länder  dringend  angezeigt,  gegen  diesen  Schädling,  der  in 
Amerika  schon  große  Anlagen  total  vernichtet  hat,  rechtzeitig  Vorsichts- 
maßregeln zu  treffen,  und  da  empfiehlt  sich  besonders  die  Walfisch- 
thranseife,  von  welcher  2  Pfund  in  einem  Gallon  Wasser  aufgelöst 
werden.  Die  Bäume  und  Sträucher  müssen  mit  der  Lösung  ^r 
ausgiebig  behandelt  werden  und  ist  die  Zeit  der  Behandlung  im 
Herbst,  unmittelbar  nach  dem  Laubfall,  dann  im  Frühjahr  vor  der 
Blüte.  Wenn  nach  der  Behandlung  5—6  heitere  Tage  eintreten,  so 
kann  die  ganze  Brut  vernichtet  werden.  Es  würde  sich  auch  em- 
pfehlen, die  Walfiscbthranseife  gegen  unsere  europäischen  kleineret 
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Schildläuse,  wie  z.  B.  gegen  Diaspis  rosae,  Diaspis  ostreae- 
formis,  Diaspis  Lep^rei,  Mytilaspis  pomorum  u.  s.  w.> 
zu  versucben,  jedoch  nur  im  Frühjahr.  Stift  (Wien). 


Untersuchungsmethoden,  Instrumente  etc. 

Deyarda,  A«,  Deber  die  Prüfung  der  Labpräparate  und 
die  Gerinnung  der  Milch  durch  Käselab.  (Die  landwirt- 
schaftlichen Versuchsstationen.  1896.  p.  401.) 
Verf.  verweist  eingangs  darauf,  daß  die  bis  jetzt  übliche  Methode 
zur  Bestimmung  des  Wiritungswertes  oder  des  Ausgiebigkeitsgrades 
eines  Labpräparates  iteineswegs  so  scharfe  und  übereinstimmende 
Resultate  giebt,  als  es  wünschenswert  wäre,  infolgedessen  jeder 
Versuch,  hier  eine  Vervollkommnung  herbeizuführen,  als  berech- 
tigt angesehen  werden  muß.  Unter  Wirkungswert  oder  Wirksam- 
keit einer  Labflüssigkeit  bezw.  eines  Labpulvers  versteht  man  die 
Anzahl  Raumteile  frischer,  normaler,  ampboter  reagierender  Milch, 
welche  durch  einen  Teil  Labpräparate  bei  der  für  die  Wirkung  des 
Labfermentes  günstigsten  Temperatur  von  35  ^  G  in  genau  40  Minuten 
zum  Gerinnen  gebracht  werden.  Bei  den  Versuchen  wurde  das 
folgende,  etwas  modifizierte  Verfahren  Soxhlet's  angewendet,  welches 
Verf.  als  ein  genaues  und  zweckentsprechendes  bezeichnet:  200  ccm 
frische  Normalkuhmilch  werden  in  einen  ca.  300  ccm  fassenden  Glas- 
kolben zunächst  auf  35  ^  C  vorerwärmt,  hierauf  mit  2  ccm  der  Lab- 
I5sung  versetzt  und  sogleich  unter  gleichzeitigem  sanften  Schütteln 
des  Kolbens  die  Zeit  notiert.  Man  senkt  nun  ein  Thermometer  in 
die  Milch  ein  und  stellt  den  Kolben  in  ein  auf  ca.  36^  erwärmtes 
Wasserbad,  worauf  man  fortwährend  durch  langsames  sanftes  Neigen 
des  Kolbens  die  Art  des  Abrinnens  der  Milch  an  der  Glaswand  be- 
obachtet und  fortan  fest  im  Auge  behält.  Die  Milch  wird  nach 
einigen  Minuten  dickflüssig  und  an  der  Glaswand  käsig  und  faden- 
ziehend abrinnen.  Da  diese  Erscheinung  immer  plötzlich  eintritt, 
so  ist  dieselbe  mit  der  Uhr  in  der  Hand  und  möglichst  scharf  fest- 
zustellen. Während  der  ganzen  Einwirkungszeit  muß  die  Milch  genau 
die  Temperatur  von  35®  C  haben.  Betreffs  der  Stärke  der  Lab- 
lösungen gelten  folgende  Regeln:  1)  Bei  Labflüssigkeiten  verdünnt 
man  10  ccm  der  Labflüssigkeit  mit  Wasser  auf  200  ccm.  2)  Bei 
Labpulver  werden  genau  1,25  g  des  Pulvers  abgewogen  und  mit 
Wasser  auf  200  ccm  gelöst. 

Bezüglich  der  weiteren  Versuche,  bei  welchen  sich  Verf.  mit 
dem  Einfluß  der  Eigenschaften  der  Milch  auf  die  Bestimmung  des 
Wirkungswertes,  mit  der  Bestimmung  der  Normalität  der  Milch,  mit 
Normalmilch  und  abnormaler  Milch,  sowie  mit  dem  Einfluß  der 
Eigenschaften  der  Milch  auf  die  Proportionalität  der  Gerinnungszeiten 
und  den  Eigenschaften,  Bestimmung  des  Wirkungswertes  und  An- 
wendung des  Kontrolllabs  beschäftigt,  muß  auf  das  Original  ver- 
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wiesen  werden.  Zum  Schiasse  hebt  Verf.  noch  hervor,  daß,  so  wie  bei 
der  LabprQfang  das  KontrolUab  eine  wichtige  Rolle  spielt,  dasselbe 
auch  in  gewissen  Fällen  bei  der  Milchuntersuchung  gute  Dienste 
leisten  kann.  Jedoch  sind  die  durch  die  „Labgerinnungsmethoden" 
erhaltenen  Resultate  bei  der  Abhängigkeit  dieser  Methode  von  äußeren 
Einflüssen  nur  mit  großer  Vorsicht  anzuwenden.  Ferner  vermag 
diese  Methode  noch  bei  der  Untersuchung  der  Milch  auf  Zusatz  von 
kohlensaurem  Natron  und  zur  Konstatierung,  ob  eine  Milch  sterilisiert 
und  in  welchem  Grade,  gute  Dienste  zu  leisten,  und  behält  sich 
Verf.  über  dieses  Kapitel  der  Prüfung  der  Milch  auf  Grund  ihres 
Gerinnungsvermögens  weitere  Untersuchungen  vor. 

Stift  (Wien). 

Henriques,  Y«,  und  Stribolt,  V«,  Forsög  med  et  selvregu- 
lerende    Pastcuriseringsapparat.     [Ein    selbstregu- 
lierender Pasteurisierungsapparat]    (35.  Beretning  fra 
den    Kgl.   Veterin-    og    Landbohöjskoles   Laboratorium    for    land- 
Ökonomiske  Forsög.  Kjöbenhavn  1896.  p.  1—25.) 
Der  Regulator  beruht  auf  ähnlichem  Prinzip  wie  der  Gaszufiufi- 
regulator  von  Roux.    Derselbe  besteht  aus  einem  oberflächlich    v^- 
zinnten,  zasammengelöteten  Stahl-  und  Messingstab   von  je  2  qcm 
Durchmesser,   ist  hufeisenförmig  gebogen,   so  daß  die  Länge  jedes 
Schenkels  ca.  62  cm   ausmacht.     Der  eine  Schenkel  wird   an   der 
Wand    eines    seitlich    am    gewöhnlichen    aufrechtstehenden    Pasten- 
risierapparat  von  Fjord  angebrachten  viereckigen,  länglichen  Kasteos 
fest  gemacht,  während  das  Ende  des  freien  Schenkels  ein  Stäbchen 
trägt,  dessen  Länge  so  eingestellt  werden  kann,  daß  bei  dem  Eintreten 
der  gewünschten  Pasteurisierungstemperatur  das  Zuflußventil  fQr  die 
Milch    eben    geöffnet    wird.     Unter    Voraussetzung    der    genannten 
Dimensionen   wird   eine  Temperaturveränderung   von  1 "  C  eine  Ver- 
schiebung   des   Regulatorstäbchens    von   0,1    mm   bedingen,    woraus 
wiederum  bei  einem  Durchmesser  der  beiden  cirkulären  Ventilöffnungen 
von   18  cm  eine  Vergrößerung  oder  Verringerung  des  Ausströmungs- 
areals mit   1,44  qcm  folgt;  es  folgt  hieraus  eine  sehr  feine  Tempe- 
raturregulieruDg.    Der  genannte  Kasten,  der  den  Regulator  enthält, 
ist  so  angebracht,  daß  derselbe  stets  von  der  aus  dem  Apparate  aus- 
strömenden Milch  umspült  wird.      Sebelien  (Aas  in  Norwegen). 

Sartorlns,  F.,  Neuer  Wärmekasten  zum  Brühen  von 
Bacillen,  Bakterien  und  zum  Einbetten  mikro- 
skopischer Präparate  in  Paraffin  für  beliebiges 
Heizmaterial.  (Zeitschrift  für  angewandte  Mikroskopie.  Bd.  IL 
1896.  Heft  5.  p.  129—133.) 
Die  wesentlichen  Vorzüge  des  neuen  Apparates,  dessen  ausführ- 
liche Beschreibung  wir  hier  nicht  wiederzugeben  vermögen,  sind: 

1)  Sparsamer  Verbrauch  von  Brennmaterial  infolge  guter  Wärme- 
isolierung. 

2)  Automatische  Abgabe  des  Wassers  zur  feuchten  Ventilation. 

3)  Eine  Wärmereguliervorrichtung,  die  sich  ausgezeichnet  bewähn, 
wenn  sie  einmal  auf  die  beabsichtigte  Temperatur  eingestellt  ist 
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4)  Zalässigkeit  der  Anwendang  beliebiger  Wärmequellen,  wodurch 
der  Gebrauch  des  Apparates  auch  besonders  an  solchen  Wohnorten 
empfehlenswert  ist,  an  denen  Leuchtgaseinrichtung  mangelt. 

5)  Zulässigkeit  der  Benutzung  des  bekannten  Quecksilberregulators 
bei  Gebrauch  des  Leuchtgases,  indem  man  einen  solchen  direkt  in 
das  Wasser  einläßt  und  ihn  mit  einer  Gasleitung  zur  Regulierung  der 
Flamme  verbindet. 

2  Figuren  erläutern  die  Beschreibung. 

Der  Apparat  ist  durch  F.  Sartorius  in  Göttingen  zu  beziehen. 

E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Hflller-Thargau 9  H.,  Konservierung   von    unvergorenem 
Trauben-  und  Obstsaft.    (Jahresber.  der  Versuchsstation  in 
Wädensweil.  IV.  p.  78  und  79.) 
Das  Verfahren  zur  Gewinnung  besteht  darin,  daß  der  Trauben- 
saft in  einem  sog.  Pasteurisierapparat  erwärmt  und,  sofort  abgekühlt, 
in   ein    Faß   geleitet    wird.     Nachdem    die  Hauptmasse    der  Aus- 
scheidungen   sich    abgesetzt   hat,    wird   filtriert,   das    Filtrat   auf 
Flaschen   gefüllt   und   nochmals  pasteurisiert   in  einer  Temperatur, 
welche  die   zuerst  angewandte  nicht  tiberschreiten  darf,   worauf  der 
Saft  klar  bleibt.    Dieses  Getränk  dQrfte  nach  Verf.  für  alle,  welche 
freiwillig  oder  unfreiwillig  keinen  Alkohol  genießen,  nicht  ohne  Wert 
sein.  Schmid  (Tübingen). 
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Sidler,  Alb.,  Versuche  über  Bekämpfung  der  Pflanzen- 
feinde. (Jahresber.  der  deutsch-schweizerischen  Versuchsstation 
in  Wädensweil.  IV.  p.  96—98.) 

Die  Bespritzung  der  Pflanzen  mit  reiner  Lysollösung  zum  Zweck 
ier  Blattläusevertilgung  hatte  bei  größerer  Verdünnung  keine  Wirkung, 
3ei  geringerer  gingen  auch  die  Blätter  ein;  wirksam  gegen  die  Blatt- 
läuse und  unschädlich  fQr  die  Pflanzen  erwies  sich  eine  Lösung  von 
K)  g  Schmierseife  und  20  g  Fuselöl  in  1  1  Regenwasser. 

Ein  neues  Mittel  gegen  Phytoptus  piri  Pap,  genannt  „Mohr*s 
[Qsektengiftessenz'\  hatte  in  der  Lösung  von  ^  g  Schmierseife  + 
\0  g  Essenz  auf  1  1  Regenwasser  guten  Erfolg. 

Eine  1 — 2-proz.  Lösung  von  Lysol  gegen  Blutläuse  ist,  wenn  die 
gefallenen  Stellen  damit  abgebürstet  werden,  von  gutem  Erfolg  begleitet, 
jregen  entferntere  Teile  gespritzt,  läuft  sie  ziemlich  wirkungslos  ab, 
in  Zusatz  von  Fuselöl  wird  die  „Wolle''  leichter  durchdringen  und 
ÜSt  einen  guten  Erfolg  erhoffen.  Schmid  (Tübingen). 

[filier -Thurgau,  H«,  Behandlung  des  Oummiflusses  an 
Steinobstbäumen.  (Jahresber.  der  deutsch  -  schweizerischen 
Versuchsstation  in  Wädensweil.  IV.  p.  60—61.) 
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Zwei  Heilmittel  wurden  versucht.  Die  Anbringung^  von  Schröpf- 
wunden,  welche  sich  oberhalb  und  unterhalb  der  Wunde  noch  10  cm 
weit  erstrecken,  war  nur  teilweise  von  Erfolg  begleitet  Dagegea 
hatte  die  Behandlung  der  Gummifluß  wunden  mit  S^igsäure  —  es 
wurden  Leinwandlappen,  getränkt  mit  einer  Mischung  von  der  kon- 
zentrierten Säure  mit  Wasser  im  Verhältnis  1:1,  auf  die  Wunden 
aufgelegt  —  gute  Resultate  aufzuweisen.  Die  Versuche  werden  fort- 
gesetzt. Schmid  (Tübingen). 

Hfiller-Tliiirgaii,  H«,  Heranzucht  von  Reben,  welche  der 
Reblaus  widerstehen.  (Jahresber.  der  deutscb-schweizerischeo 
Versuchsstation  in  Wädensweil  IV.  p.  62 — 64.) 
Nachdem  die  Versuche,  durch  Kreuzung  einheimischer    mit 
amerikanischen  Sorten,  sowohl  gegen   die  Reblaus  widerstandsfähige 
Reben  als  solche  mit  brauchbaren  Trauben  zu  erziehen,  bis  jetzt  miß- 
lungen waren,    haben  die  Reben  Veredlungen    bessere  Resultate 
ergeben.    Nur  muß  große  Sorgfalt  auf  die  Auswahl  der  fQr  den  je- 
weiligen Standort  etc.  passenden  Sorten  verwendet  werden.    Besonders 
R  i  p  a  r  i  a  -Arten  erwiesen  sich  bis  jetzt  als  Grundlage  zur  Veredlung 
sehr  geeignet.    Verf.  führt  34  Sorten  auf,  die  zur  Veredlung  kamen 
und  sich  mehr  oder  weniger  gut  bewährt  haben. 

Schmid  (TObingen). 

KeUL0fer,W.,  Borol,  ein  neues  Peronosporabekämpfungs- 
mittel.  (Jahresber.  der  deutsch-schweiz.  Versuchsstation  in  Wädens- 
weil.   rV.  p.i  90—91.) 
Das    neue    Präparat    (Boralkalisulfat    D.R.P.  57964)    besteht 
aus  Glaubersalz  (etwa  ^/s  des  Ganzen),  Borsäure,  freier  Schwefel- 
säure und  Wasser;  bei  seiner  Verwendung  soll  1  1  mit  100  1  Wasser 
mischt  werden.    Günstige  Resultate  bei  der  praktischen  Anwendung 
des  Mittels  haben  sich  nicht  ergeben ;  außerdem  ist  die  freie  Schwefel- 
säure eine  sehr  bedenkliche  Zugabe  und  das  ganze  Mittel  ziemlich 
teuer.    Die  Bordeauxbrühe  z.  B.  ist  deshalb  weit  vorzuziehen. 

Schmid  (Tübingen). 


Ck>iTlgendiiiii. 


In  Abt  II.  Bd.  II.  p.  455.  Absatz  2.  Zeile  4  ist  anstatt  „In  S5-pros.  Nitiitldsasg 
in  lesen:  „in  25  ccm  Nitritlösnng'*. 
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Original  -  Mittiieilungen. 
üeber  eine  Eigentümlichkeit  der  löslichen  Starke. 

Von 

M.  W.  Beljerlnck 

in 

Delft. 

Die  Diskussionen,  welche  in  der  letzten  Zeit  wieder  über  den 
Aufbau  des  Stärkekornes  eröffnet  sind,  veranlassen  mich,  folgende 
Beobachtung  mitzuteilen,  welche  vielleicht  geeignet  ist,  neue  Versuche 
über  die  Natur  der  kolloidalen  Körper  anzubahnen. 

Bei  meinen  zahlreichen  Diffusionsversuchen  mit  amylasehaltigen 
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Präparaten  auf  festem  Substrate  habe  ich  meistens  anstatt  gewöhn- 
licher Stärke  lösliche  Stärke  verwendet.  Dieser  Körper  entsteht ') 
durch  Uebergießung  von  Kartoffelstärke  mit  Salzsäure  von  7,5-proz., 
Einwirkung  bei  Zimmertemperatur  während  2  Tagen  und  durch  zwei- 
malige Erneuerung  der  Säure  und  Wiederholung  der  Einwirkung.  Es 
wird  dann  mit  destilliertem  Wasser  ausgewaschen  und  zuletzt  mit  ver- 
dünntem Natriumkarbonat,  wobei  ein  Körper  resultiert,  welcher  mikro- 
skopisch die  Struktur  und  alle  übrigen  Eigenschaften  des  Stärkekomes 
beibehalten  hat,  sich  jedoch  in  kochendem  Wasser  vollständig  klar 
und  in  jedem  Verhältnisse  löst  Beim  Erkalten  der  Lösung  sdieidet 
sich  die  Stärke  jedoch  in  amorphem  Zustande  ab,  und  Lösungen  von 
8  Proz.  und  mehr  erstarren  beim  Erkalten  zu  einer  alabasterveißeo 
GaUerte.  Bei  meinen  obengenannten  Versuchen  mußte  ich  nun  fort- 
während rechnen  mit  der  folgenden  bemerkenswerten  Eigenschaft  der 
löslichen  Stärke:  Ihre  wässerige  Lösung  läßt  sich  nicht 
mischen  mit  einer  wässerigen  Gelatinelösung,  selbst 
nicht  bei  Kochhitza  Beim  Schütteln  beider  entsteht 
deshalb  eine  Emulsion. 

Versucht  man  also  z.  B.  in  einer  20 -proz.  Lösung  löslicher  Stärke 
durch  Kochen  5-proz.  Gelatine  zu  lösen,  so  wird  man  mit  der  Lupe 
oder  bei  schwacher  Vergrößerung  eines  Tropfens  der  Mischung  unter 
dem  Mikroskope  bemerken,  daß  man  nur  eine  Emulsion  erbalten  hat, 
und  zwar  eine  Emulsion  von  Gelatinetröpfchen  in  Stärkelösnng.  Läßt 
man  sie  erstarren,  so  entsteht  eine  Stärkeplatte,  welche  die  erstarrtes 
Gelatinetropfen  iu  Suspension  erhält.  In  den  Gelatinetröpfchen  finden 
sich  ihrerseits  eine  große  Menge  äußerst  fein  verteilter  Stärketröpf- 
chen, welche  nur  bei  stärkerer  Vergrößerung  und  durch  Jod-Einwirkung 
sichtbar  werden. 

Erhöht  man  den  Gelatinegehalt  der  Stärkelösung,  so  entsteht 
allmählich  eine  Lösung,  welche  so  viel  Gelatinetröpfchen  enthält, 
daß  diese  einander  beim  Erstarren  beinahe  berühren  und  abplattes 
können,  und  mit  einiger  Vorsicht  läßt  sich  daraus  auf  der  Objekt- 
platte ein  „künstliches  Zellgewebe'^  darstellen,  wovon  die  Zwi^en- 
wände  aus  Stärke,  der  „Zellinhalt*'  aus  Gelatine  besteht  Wird  der 
Gelatinegehalt  dann  noch  weiter  vermehrt,  so  kehrt  sich  die  Sache 
um,  die  Stärke  scheidet  sich  als  Tropfen  ab,  welche  in  der  Grelatine- 
masse  suspendiert  sind.  Beim  Abkühlen  erstarren  diese  St&rke- 
tröpfchen  natürlich,  doch  zeigen  sie  dann,  wie  zu  erwarten  war,  im 
polarisierten  Lichte  keine  Doppelbrechung,  so  daß  sie  auf  die  Stroktur 
der  natürlichen  Stärke  kein  neues  Licht  werfen.  Fügt  man  der 
Gelatine  Kochsalz  zu,  so  löst  sich  darin  etwas  Stärke,  was  durch  die 
Jodreaktioi)  sichtbar  wird.  Steigende  Gehalte  an  Glycerin  wirken 
störend;  20  und  mehr  Proz.  dieses  Körpers  zugesetzt,  erzeugen  tine 
anscheinend  vollständige  Mischung  und  heben  zugleich  dasErstarrangs- 
vermögen  auf.  Läßt  man  durch  Berührung  mit  Wasser  das  Glycerin 
hinausdiffundieren,  so  entsteht  ein  homogenes  Gemisch,  welches  sich 
nach  neuer  Erhitzung  wieder  trennt. 

Die  Größe  der  Tröpfchen  kann  man  willkürlich  abändern,  einfach 
durch  starkes  Schütteln   der  heißen  Lösung.    Da  die  Stärkelösusg 

1)  Joarnal  f&r  praktische  Chemie.  Bd.  XXXVI.  1886.  p.  378. 
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spezifisch  schwerer  ist  wie  die  Gelatioelösung,  wird  man  bei  ruhigem 
Stehen  des  Gemisches  eine  Trennung  beider  Bestandteiie  bemerken, 
wobei  die  St&rlcelösung  immer  untersinkt,  ähnlich  wie  eine  Emulsion 
von  Oel  in  Wasser  sich  trennen  würde. 

Mit  Gelatine  und  Agar,  Gelatine  und  Inulin,  Gelatine  und 
arabischem  Gummi,  Gelatine  und  Dextrin,  Agar  und  löslicher  Stärke, 
Agar  und  Inulin,  Agar  und  arabischem  Gummi,  Agar  und  Dextrin 
habe  ich  die  gleichen  Erscheinungen  nicht  wahrnehmen  können,  ich 
muß  deshalb  annehmen,  daß  es  sich  um  eine  spezifische  Eigenschaft 
der  Stärke  in  Bezug  auf  Gelatine  handelt  Besonders  bemerkenswert 
scheinen  mir  die  weiten  Schwankungen,  welche  im  Wassergehalt  der 
beiden  Lösungen  vorkommen  können,  ohne  daß  dadurch  der  Haupt- 
charakter des  Versuches  geändert  wird. 

Die  vielen  Fragen,  zu  welchen  dieses  sonderbare  Gemisch  zweier 
Kolloiden  veranlaßt,  besonders  diejenigen  nach  der  Einwirkung  von 
aussalzenden  und  lösenden  Körpern,  sowie  diejenige  nach  der  schließ- 
lichen Verteilung  des  Wassers  zwischen  den  zwei  Lösungen,  deren 
osmotischer  Druck  wohl  =  0  sein  soll,  blieben  bisher  unerörtert 
Vielleicht  wird  irgend  einer  der  Leser  dieses  Blattes  geneigt  sein, 
darauf  weiter  einzugehen,  weil  dabei  in  chemisch-physikalischer  Rich- 
tung etwas  Licht  auf  die  Kolloidalstruktur  fallen  dürfte. 

Delft,  8.  November  1896. 


Ueber   die  Einrichtang   einer  normalen  Buttersäure- 

gärung. 

Von 

M.  W.  BeUerinek 

in 

Delft. 

Da  das  folgende  Rezept  zur  Herstellung  einer  normalen  Butter- 
säuregärung aus  Zucker  durch  das  Ferment  dieser  Gärung,  Granulo- 
bacter  saccharobutyricum  ^),  wohl  unbekannt  sein  dürfte, 
erlaube  ich  mir,  darüber  kurz  zu  berichten,  indem  weitere  Mitteilungen 
später  gegeben  werden  sollen. 

Man  bringe  in  ein  gewöhnliches  Kochkölbchen  destilliertes  Wasser 
mit  5  Proz.  Glukose  und  5  Proz.  fein  gemahlenem  Fibrin,  wodurch  ein 
dicker  Brei  entsteht,  welcher  sich  leicht  absetzt  in  der  übrigens  klaren 
Flüssigkeit  Man  koche  kräftig,  bis  alle  Luft  entfernt  ist,  infiziere 
während  des  Kochens  mit  Gartenerde  und  stelle  sofort  nach  der  In- 
fektion ^)  siedend  heiß  in  einen  Thermostaten  bei  35^  G.  Die  Erhitzung 
bezweckt  Abtöten  aller  der  Buttersäuregärung  nachteiligen  Neben- 

1)  Eine  richtige  Diagnose  findet  man  in  meiner  „Butylalkoholgftrung**  p.  S. 
Amsterdam  1898,  und  in  „Archiyes  Nöerland&ises**.  T.  XIX.  1894.  p.  8. 
8)  Das  Ferment  kann  Koebhitse  nur  knra  ertragen. 
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fermente,  wie  Hefen,  Mucor  und  Milchsäarebakterien,  während  die 
überall  gegenwärtigen  Sporen  des  Buttersäurefennentes  dabei  lebend 
bleiben,  wie  natürlich  auch  zahlreiche  andere  sporenerzeugende  Arten, 
welche  jedoch  bei  dieser  Versuchseinrichtang  nützlich  sind,  weil  sie 
den  Sauerstoff  absorbieren  und  übrigens  bald  verdrängt  werden.  Nach 
24  oder  48  Stunden  ist  die  Gärung  schon  in  vollem  Grange  und 
wird  am  besten  mit  Natronlauge  beinahe  neutralisiert.  Dieses  kann 
einigemal  wiederholt  werden,  wodurch  eine  reichliche  Anhäufung  voo 
Butyrat  erhalten  wird.  Das  hierbei  aktive  Ferment  ist,  infolge  des 
nicht  gänzlich  ausgeschlossenen  Luftzutrittes,  wie  auf  Grund  meiner 
früheren  Untersuchung  des  so  nahe  verwandten  Fermentes  der  Baty U 
alkoholgärung  zu  erwarten  war,  die  Sauerstofiform  von  Gr.  saccharo- 
butyricum  (1.  c.  p.  27  resp.  p.  35),  und  was  ich  noch  besonders 
betonen  will,  weil  man  es  auf  Grund  des  ganz  rohen  Infdtions- 
Verfahrens  kaum  erwarten  sollte,  praktisch  in  Reinkultur,  da  die 
Buttei'säure  die  Bakterien  der  Heupilzgruppe,  welche  bei  der  Infektion 
mit  eingebracht  sind,  wie  gesagt,  bald  zurückdrängt. 

Wünscht  man  die  Clostridium  form  zu  gleicher  Zeit  zu  erhalten, 
so  verfährt  man  wie  folgt:  Der  obengenannten  Lösung,  worin  die 
Glukose  durch  Bohrzucker  ersetzt  werden  kann,  fügt  man  3  Pn». 
präzipitiertes  Calciumcarbonat  und  0,05  -  proz.  Natriumphosphat, 
0,05 -proz.  Magnesiumsulfat  und  0,05 -proz.  Chlorkalium  hinza,  ver- 
fährt übrigens  genau  wie  oben.  Das  Bakterienwachstum  wird  daiiQ 
profuser,  zwar  entsteht  dabei  hauptsächlich  eine  Kultur  Ton  Gr. 
saccharobutyricum  mit  recht  schönen  Clostridien,  welche  von 
Granulöse  strotzen,  doch  kommen  auch  gewisse  andere  Bakterien  zur 
EntWickelung. 

In  beiden  Fällen  bildet  das  Buttersäureferment  einen  ziemlich 
lockeren  Bakterienscbleim.  Die  Isolierung  desselben  durch  das  Gelatine- 
verfahren  ist  nicht  schwierig  und  gelingt  z.  B.  durch  folgende  Methode, 
welche  ich  die  „Methode  der  Symbiose^^  nennen  will:  Eine  Lösung 
von  5  Proz.  Gelatine  in  Leitungswasser  wird  mit  5  Proz.  Rohrzucker 
versetzt ;  hat  man  Sporen  in  der  Gärung,  so  kann  man  heiß  infizieren, 
sonst -läßt  man  abkühlen  und  schüttet  eine  Spur  der  Gärung  in  die 
Gelatine.  Danach  vermischt  man  mit  irgend  einer  richtig  gewählten 
sauerstofibedürftigen  Mikrobenart,  welche  nicht  gärt  und  keine  Säure 
erzeugt  (ich  wählte  dafür  z.B.  Heupilze,  Bacillus  perlibratus, 
Saccharomyces  spheromyces  etc.),  gießt  in  eine  tiefe  Reagens- 
röhre  und  läßt  erstarren. 

Nach  einigen  Tagen  hat  sich  an  der  Oberfläche  der  Gelatine 
eine  Sauerstoff  absorbierende  Schicht  aus  dem  aeroben  Symbiont  ge- 
bildet, während  in  der  Tiefe  die  Kolonieen  von  Granulobacter 
saccharobutyricum  heranwachsen. 

In  Uebereinstimmung  mit  meiner  früheren  Beschreibung  erzeugt 
das  so  erhaltene  Buttersäureferment  keine  Diastase,  wodurch  es  sich 
von  dem  eigentlichen  Butylferment  unterscheidet.  Dagegen  bildet  es 
eben  wie  letztere  Art  Butylalkohol  und  zugleich  stark  riechende 
Nebenprodukte.  Die  Gelatine  wird  nicht  verflüssigt,  selbst  nicht  nach 
Wdehen,  wobei  die  Kolonieen  sehr  groß  werden  können. 

Meine  bisherigen  Erfahrungen  lassen  mich  auf  eine  so  außer* 
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ordentlich  allgemeine  Verbreitung  des  Battersäurefermentes  in  den 
oberen  Schichten  von  Gartenerde  schließen,  daß  ich  vertrauensvoll 
hier  das  Wort  ,,Rezept^^  gebraucht  habe  in  der  Ueberzeugung,  daß 
auch  andere  Forscher  damit  wirklich  auskommen  werden,  was  sich 
bekanntlich  nicht  immer  ereignet,  wenn  man  nach  den  in  den 
chemischen  HandbQchern  angegebenen  Rezepten  Gärungen  darzustellen 
sucht. 

Delft,  22.  November  1896. 


üeber  Nitratbildang. 

Vorläufige  Miteilung. 

Von 

A«  Stutzer  und  £•  HArtleb. 

Bei  unseren  Arbeiten  über  die  Mikroorganismen,  welche  die 
Nitrifikation  herbeiführen,  machten  wir  die  Beobachtung,  daß  hierbei 
zunächst  ein  Schimmelpilz  thätig  ist,  welcher  ein  weitverzweigtes 
Mjcel,  sowie  Makro-  und  Mikrosporen  bildet.  In  den  drei  Eotwickelungs- 
stafen  äußert  der  Pilz  verschiedene  Wirkungen.  Auch  ist  zur  Hervor- 
foringung  bestimmter  Wirkungen  die  Zusammensetzung  des  Nährbodens, 
sowie  der  Zutritt  oder  Mangel  an  atmosphärischer  Luft  von  großer 
Bedeutung.  Unter  gewissen  Verhältnissen  lebt  der  Schimmelpilz  von 
organischen  Stickstoffverbindungen  und  vermag  dann  Nitrifikation  zu 
veranlassen,  unter  anderen  Bedingungen  zu  erzeugen,  dessen  Dauer- 
formen Nitrit  und  unter  wieder  anderen  Verhältnissen  Nitrat.  Das 
Mycel  kann  in  regelmäßige  Zellen  (kurze  Schläuche)  zerfallen,  die 
den  Bakterien  ähnlich  sind. 

Nähere  Mitteilungen  werden  demnächst  folgen,  und  behalten  wir 
uns  vor,  dieses  Gebiet  weiter  zu  bearbeiten. 


Weitere  Mitteilangen  über  Gladothrix  dichotoma  und 

odorifera. 

[Aus  dem  hygienischen  Institute  der  Universität  München.] 

Von 

Dr.  W.  Sallmann 

in 

München. 


Ohne  vorläufig  auf  die  in  dem  neuen  Werke  von  Lj94rm.am  n  ^i  p     ^^s^ 
und  Neumann   —    Bakteriologische  Diagnostik  — Jfn^klif^^^ihO^  ^^^ffor 
benennung  der  bisher  den  Cladothricheen  zugeteiltea/i^jdit,;^^^)^'/'^^^  ^/^ 
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tqma  Günther  und  odorifera  RQcksicht  zu  nehmen,  bringe  ich 
nachBtehend  die  Resultate  meiner  neueren  Versuche: 

Die  bereits  in  meiner  ersten  Arbeit^)  über  Gl.  odorifera  her- 
vorgehobene starke  Nitrifikationsfähigkeit  hat  bei  im  Gange  befind- 
lichen Fehlboden-  und  Bodenprobenuotersuchungen  neue  Bestätigung 
erfahren;  ich  fand  zwei  Gl adothrix- Arten  nebeneinander,  weldie, 
wahrscheinlich  in  Symbiose  mit  anderen  Bakterien,  innerhalb  4  Wochen 
5  cg  Ammonsulfat  in  20  ccm  mineralischer  Nährlösung  (nach  Wino- 
gradsky)  so  vollkommen  umgewandelt  hatten,  daß  keine  Spuren 
von  Ammonsulfat  und  salpetriger  Säure  mehr  nachweisbar  waren^ 
dagegen  eine  Nitratreaktion  von  solcher  Stärke,  daß  erst  nach  zwanzig- 
fachem Verdünnen  mit  Wasser  Durchsichtigkeit  eintrat 

A.  Ernährung  und  Wuchsform. 

Um  über  die  morphologischen  Details,  wie  echte  und  anechte 
Verzweigung,  Pleomorphismus  und  allfallsige  pathologische  Wachs- 
formen weiteren  Einblick  zu  gewinnen,  wurden  außer  den  früher  be- 
nutzten Nährböden  noch  Bierwürze,  Milch,  Zuckerbouillon,  verdünnter 
Kleister,  Semmel-  und  Erbsenbrei,  sowie  Bouillon  und  Muskelfleisch 
benutzt.  Auf  allen,  mit  alleiniger  Ausnahme  von  Bierwürze,  reich- 
lichstes Wachstum  der  odorifera  in  ihren  verschiedenen  Ent- 
wickelungsstadien  unter  starker  Erdgeruchbildung;  Gl.  dicbotoma 
wuchs  ebenso  gut,  bildete  jedoch  nur  auf  Semmel-  und  Erbsenbrei 
Erdgeruch.  Verzweigung  in  beiden  Fällen  war  als  echte  anzusehen; 
in  zweifelhaften  Fällen  dürften  abgerissene  Fadenstücke  den  Grund 
zur  Täuschung  geben. 

Zur  Erkenntnis,  ob  veränderte  Wachstumsverhältnisse,  resp.  Be- 
rührung mit  Luft  morphologischen  Einfluß  ausüben  würden,  gab  ich 
eine  geringe  Menge  (etwa  5  ccm)  Gladothrix-BouiUonkuItar  in 
einen  100  ccm-Gylinder  und  ließ  solchen,  an  einer  Turbine  befestigt, 
etwa  50  Drehungen  in  der  Minute  machen.  So  24  Stunden  mit  Lnft 
geschüttelt,  ergab  sich  anfangs  geringe  Vermehrung,  welche  sich  nach 
2  Tagen  unter  Zusammenballung  der  Fäden  sehr  steigerte.  Wenn 
auch  nach  dieser  Zeit  viele  Fadens tücke  abgerissen  sichtbar  war^, 
so  hatte  sich  doch  keine  Aenderung  der  Form  ergeben  und  die  immer 
auftretenden  kreideweißen  Oberflächenkolonieen  mit  ihren  Lafthyphen, 
im  wesentlichen  aus  Kugeln  bestehend,  in  welchen  wir  die  Fort- 
pflanzungsorgane, Konidien,  erkennen  müssen,  bildeten  sich,  sobald 
der  die  Kultur  enthaltende  Cylinder  einige  Stunden  ruhig  geatandes 
hatte.  Mit  solchen  Oberflächenkolonieen  führte  ich  sofort  Versuche 
zur  weiteren  Klarlegung  der  Frage  über  Pleomorphismus  dieses  Faden- 
pilzes aus. 

Mit  größter  Vorsicht  nahm  ich  mittels  Platinnadel  reine  Kugeln 
aus  einem  Tropfen  der  Kultur  heraus,  prüfte  nochmals  nach  Udber- 
tragung  in  einen  Tropfen  steriler  Bouillon  im  hohlgeschliflenen  Objekt- 
träger und  beobachtete  auf  heizbarem  Objekttische.  Zunächst  zeigte 
sich  beim  Beginne  morgens  lebhafte  Eigenbewegung  mit  Ortsänderaii^ 
nachmittags  noch  das  gleiche  Bild.    Tags  darauf  aber  hatten  sieb 

1)  C«ntrAlb].  f.  Bakteriol.  1S9&.  Referat  p.  884—885. 
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die  einzeln  schwimmenden  Kugeln  in  mehr  oder  minder  große  Ver- 
bände mit  lebhafter  Bewegung  zusammengelegt  und  begann  jetzt  das 
Auswachsen  der  Kugeln  in  Fadenstücke,  welche  sich  häufig  über- 
einander lagerten  und,  während  anfangs  die  Endstücke  noch  beweglich 
waren,  hatten  sich  nach  28  Stunden  die  Fäden  stark  verlängert  und 
endete  die  Beweglichkeit  mit  der  eintretenden  Verästelung.  Innerhalb 
36  Stunden  war  der  Wachstumsprozeß  als  vollendet  anzusehen.  Die 
erhaltenen  Präparate  bezeugen  die  verschiedenen  Stadien  und  be- 
stätigen aufs  neue  die  Angaben  von  Winogradsky,  Kurth, 
Bus  gen  u.  A.  Hier  darf  ich  wohl  noch  anführen,  daß  die  Scheide- 
wände bei  den  älteren  Kulturen  besser  als  bei  den  jüngeren  her- 
vortreten. 

In  den  oben  angeführten  Konidien  haben  wir  jedenfalls  die  Er- 
klärung für  die  so  außerordentliche  Widerstandsfähigkeit  der  G 1  a  d  o  - 
thrix  zu  suchen. 

So  hatte  ich  eine  am  11.  Januar  1894  auf  sterilem  Sand+  Bouillon 
angelegte  Kultur  bei  Seite  gestellt;  sie  war  am  1.  Juni  1896,  also 
nach  IßVs  Monaten,  ganz  eingetrocknet  und  nur  noch  Reste  von 
Eolonieen  waren  sichtbar.  Ich  gab  einige  ccm  sterilen  Wassers  darauf 
and  ließ  abermals  stehen,  bis  ich  am  16.  Dezember  1895  einen  ccm 
aufstehender  Flüssigkeit  auf  Bouillon  übertrug  und  nach  wenigen 
Tagen  reichlichstes  Wachstum  und  Erdgeruch  konstatieren  konnte. 

Die  Besistenz,  auch  bei  ungünstigster  Ernährung,  führte  mich 
zu  Versuchen  mit  Chemikalien  und  energischen  Desinfektionsmitteln. 
Oberflächenkolonieen  wurden  in  sterilem  Mörser  mit  den  betrefifenden 
Lösungen  verrieben,  2  Stunden  lang  bei  37^  G  erwärmt  und  im  ganzen 
24  Stunden  der  Einwirkung  ausgesetzt  Von  den  sich  abgesetzt 
habenden  Kolonieen  wurde  die  Flüssigkeit  dekantiert,  mehrmals  mit 
sterilem  Wasser  ausgewaschen  und  dann  wurden  Platten  gegossen. 
Es  zeigte  sich,  daß  selbst  nach  solcher  Behandlung  der  Erdgeruch 
noch  nicht  zerstört  war ;  der  Einfluß  auf  Fortentwickelang  war  jedoch, 
wie  nachstehend  ersichtlich,  verschieden: 

1)  gesättigte  Cblornatriamlösaog     . 

2)  1  Pros.  Kurbolftftnre      .... 

.     .     .     D  p  wenige  „  „  ^ 

*     '  I  ?."b  °^'  ^^°*  einiige  Kolonie,  ebenso  FUdsn, 
.     .     .     gl  g  einige  Kolonieen,  Form  wie  bei  I, 


SP  S  sahllose  Kolonieen,  versweigte  F&den, 


g  einige  „  „  „ 


»  9* 

5-  »»  »»  n         »•        »»     »» 

B   00         I»  •!  fi         ft        it      n 


3)  6       „ 

4)  1/jo  Scbwefelsftnre  .     . 

5)  i/jo  Silbernitrat   .     .     . 

6)  5  Pros.  Ammonpersalfat 
V  Viooo  Sublimat    ... 

Da  sich  auch  bei  diesen  Versuchen  keine  pathologische  Beein- 
flossung  der  Wuchsformen  ergab,  so  wurden  noch  Kulturen  auf  nach- 
folgenden Nährböden  angestellt: 

1)  2  ccm  defibriniertes  Blut, 

8  ccm  steril,  destül.  Wasser; 

2)  2  ccm  defibriniertes  Blut, 

8  ccm  Fleischwasser- Peptonbouillon ; 

3)  defibriniertes  frisches  Blut,  unverdtinnt; 

4)  „  „  „     30  Minuten  auf  55  ®  C  erhitzt,  also 
inaktiv,  unverdünnt. 

Im  Brütschranke  bei  37®  C  mehrere  Tage  belassen,  ergab  sich 
zunächst  keinerlei  Vermehrung  und  auch  keine  Formänderung;  das 
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gleiche  Besultat  am  6.  Tage,  meist  sogar  nar  sdiwach  färbbare  Facten* 
reste.  Am  10.  Tage  aber  waren  kaum  noch  SfHiren  von  Faden resten 
vorhanden. 

Während  nun  aufLoeffler's  erstarrten»  Blutserum,  wohl  seioes 
Zuckerzusatzes  halber,  Cladothrix  sehr  gut  wächst,  war  bei  den 
angeführten  Versuchen  das  (regenteU  der  Fall  und  dürfte  wohl  der 
Eiweißgehalt  schädigend,  ja  sogar  tötend  gewirkt  haben.  VersoGhe 
hierüber  stehen  noch  aus^). 

Ungemein  wachstumfördernd  wirken  Zusätze  yon  Zucker  zu 
Bouillon  und  Erbsenbrei;  am  günstigsten  Zugaben  von  1,  5  und 
10  Proz.,  und  hier  war  Milchzucker  wieder  geeigneter  als  Bohr-  und 
Traubenzucker.  Größere  Mengen  von  20,  30  und  50  Proz.  wirkten 
ungünstig  und  die  letztere  Menge  läßt  überhaupt  keine  Entwickelang 
mähr  zu;  so  war  auch  bei  niederem  Zuckergehalte  die  Erdgeruch- 
bildung  am  stärksten  und  ging  mit  steigendem  Gehalte  zurück. 

Ein  vorzüglich  fördernder  Nährboden  ist  1-proz.  Peptonwasser  + 
0,5-proz.  Chlornatrium. 

B.  Tierversuche. 

Zur  Prüfung  der  Pathogenität  waren  zunächst  Mäusen  je  1  ccm 
einer  8  Monate  alten  und  anderen  ebenso  viel  einer  ganz  frischen 
Cladothrixbouillonkultur  in  die  Gegend  der  Schwanzwurzel  ein- 
geführt worden,  ein  Meerschweinchen  erhielt  2  ccm  der  letzteren 
Kultur  intraperitoneal  injiziert.  Beide  Tierarten  blieben  gänzKch  an- 
beeinflußt; es  wurden  daher  zur  weiteren  Feststellung  nochmals  Ver- 
suche angestellt,  um  zu  sehen,  ob  größere  Mengen  injiziert  vielleicht 
doch  eine  Störung  im  Allgemeinbefinden  hervorbringen  würden  and 
ferner,  wie  Cladothrix  selbst  sich  bei  dem  Prozesse  verhalte. 
Hierzu  entfernte  ich  von  ganz  besonders  gut  entwickelten  Bouillon- 
kulturen  durch  Passieren  eines  sterilisierten  Mullstückes  den  größten 
Teil  der  Kolonieen ;  von  dieser  Bouillon  wurden  einem  Kaninchen  von 
2390  g  Körpergewicht  8  ccm  intravenös  und  4  ccm  intraperitoneal, 
einem  Meerschweinchen  von  635  g  Gewicht  10  ccm  intraperitoneal 
eingespritzt.  Nach  einigen  Tagen  begann  bei  verminderter  FreBlust 
Abmagerung,  welche  nach  10  Tagen  bei  dem  ersten  Tiere  einen  Ver- 
lust von  596,0  und  bei  dem  zweiten  Tiere  von  174,0  herbeiführte. 

Aus  dem  Abdomen  des  Meerschweinchens  wurde  am  2.  Tage 
nach  der  Impfung  mittels  steriler  Glaskapillare  eine  geringe  Menge 
Flüssigkeit  entnommen,  welche  eine  reichliche  Ansammlung  von  Leuko- 
cyten  mit  mannigfachen  Bildern  von  Phagocytose  zeigte. 

Daneben  fanden  sich  auch  noch  un verzehrte  Reste  von  Clado- 
thrix; hiervon  angelegte  Platten  ergaben  reine  Cladothrix- 
kolonieen.  Am  11.  Tage  wurde  das  Tier  getötet;  in  dem  im  Bauch- 
raume  vorhandenen  Exsudate  zeigten  sich  noch  einzelne  verzweigte 
Fäden,  das  Herzblut  erwies  sich  frei  von  Cladothrix. 

Dem  Kaninchen  wurde  am  8.  Tage  nach  der  Injektion  aus  der 
Ohrvene  eine  kleine  Quantität  Blut  steril  entnommen ;  auch  hier  fanden 
sich  keinerlei  Spuren  der  einverleibten  Cladothrix kultur  mehr  vor 

1)  Inzwischen  ergab  sich,  daB  bei  niederer  Temperatar  (+  S2*  C)  du  Wachstoi 
ein  Torsflgliches  war. 
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und  die  Auzabl  der  weißen  Blutzellen  erschien  nicht  unbeträchtlich 
vermehrt.  Am  10.  Tage  nach  der  Einspritzung  wurde  das  Tier  ge- 
tötet. Die  obenerwähnte  Abmagerung  erschien  besonders  ausgeprägt 
-an  Rücken-  und  Nackenmuskulatur. 

In  der  Bauchhöhle  fanden  sich  6—8  ccm  klaren  Exsudates, 
welches  stark  zur  Gerinnung  neigte.  Dieses  Exsudat  zeigte  zwar 
"^noch  die  verschiedenen  Entwickelungsstadien  der  Gladothrix,  jc- 
doch  keine  frisch  verzweigten  Fäden.  Die  inneren  Organe  des 
!'  Kaninchens  erwiesen  sich  als  normal,  jedoch  etwas  blutleer,  schlaflf 
und  im  Beginne  der  Atrophie.  Das  Blut  des  getöteten  Tieres  war 
Cladothrix-frei. 

Wenn  wir  nun  auch  in  diesen  beiden  letzten  Fällen  einen  Einfluß 
der  C 1  a  d  0 1  h  r  i X  auf  das  Allgemeinbefinden  der  Tiere  zu  konstatieren 
haben,  so  dürfte  solches  wohl  auf  das  Einführen  der  dodi  beträcht- 
lichen Menge  Bouillonkultur  und  deren  mögliche  Stoffwechselprodukte 
zurückzuführen  sein,  waren  doch  bei  den  ersten  Versuchen  die  Tiere  durch 
die  eingeführten  geringen  Mengen  in  keiner  Weise  gestört  worden. 

Ferner  ersehen  wir,  daß  die  beiden  Exsudate  auf  die  Ernährung 
des  Fadenpilzes  keinen  so  ungünstigen  Einfluß  als  das  Blut  ausübten ; 
hier  war  die  vernichtende  Wirkung  desselben  eine  sehr  prompte  und 
stimmen  in  dieser  Beziehung  die  ^sultate  im  Tierkörper  vollkommen 
mit  den  obigen  in  vitro  überein. 

G.  Gewinnung  des  Riechstoffes. 

Hierzu  legte  ich  in  großen,  weithalsigen  Flaschen  auf  1-proz. 
Milcbzuckerbouillon  Kulturen  an,  welche  nach  dreiwöchiger  kräftigster 
Entwickelung  und  intensiver  Geruchsbildung  3  Liter  zur  Verarbeitung 
geeigneter  Bouillon  ergaben.  Die  Destillation  erfolgte  im  Vacuum 
zwischen  25— -30®  G;  die  zuerst  übergegangenen  ca.  1^/,  Liter  wurden 
gesondert  aufgefangen.  Geruch  sehr  stark,  Reaktion  neutral.  Der 
Nachlauf  kam,  weil  fast  geruchlos,  nicht  zur  Verwendung.  Das 
Destillat  wurde  mit  ganz  reinem  Aether  ausgeschüttelt  und  nach  Ab- 
scbeidung  der  wässerigen  Flüssigkeit,  welche  völlig  geruchfrei  geworden 
war,  überließ  ich  den  Aether  staubgeschützt  der  freiwilligen  Ver- 
dunstung. Während  sich  hierbei  die  Laboratoriumsräume  mit  sich 
steigerndem  Erdgeruche  erfüllten,  mußte  ich  leider  wahrnehmen,  daß 
so  kein  Resultat  zu  erzielen  sei;  es  hinterblieb  nicht  die  geringste 
Menge  einer  allenfalls  dicklich-öligen' Flüssigkeit,  sondern  nur  einige 
haarfeine,  nadeiförmige  Kryställchen  befanden  sich  in  der  Glasschale. 
Der  geringen  Menge  halber  konnten  sie  nur  spektroskopisch  untersucht 
werden  und  zeigten,  daß  sie  doppeltbrechend  seien. 

Wenn  auch  etwas  entmutigt,  begann  ich  nach  Anlegung  frischer 
Kulturen  mit  gleicher  Menge  Versuchsmaterial  eine  zweite  Destillation. 
Jetzt  nahm  ich  probeweise  einen  Teil  des  Destillates  mit  der  Hälfte 
Alkohol  auf;  nachdem  im  Vakuum  bei  24^  C  die  Destillation  begonnen, 
steigerte  ich  rasch  bis  34^  G  und  ließ  400  ccm  übergehen.  Reaktion 
leicht  sauer;  50  ccm  Destillat  mit  0,1  ccm  Vio  NaHO  +  Phenol- 
phtaleln  wurden  jedoch  schon  beim  ersten  Tropfen  NaHO  rot  Dann 
[labe  ich  noch  300  ccm  abermals  mit  Aether  ausgeschüttelt  und  im 
Vakuum  unter  energischster  Eiskühlung   ganz    langsam   destilliert. 
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Dieses  Destillat  mit  AgNOg  versetzt,  ergab  keiue  Aldebydreaktion, 
mit  Lackmus  leichte  RötUDg.  Auch  die  hieraus  erhaltenen  KrystallcheD 
ließen  ihrer  zu  geringen  Menge  wegen  nur  Doppelbrechung  konstatieren. 

Zweifellos  sind  bei  den  Destillationen  durch  die  saugende  Wirkung 
des  Wasserstrahles  nicht  allein  große  Mengen  von  Aether  und  Alkohol, 
sondern  auch  des  Riechstoffes  verloren  gegangen. 

Auch  diesmal  ist  mir  also  die  Isolierung  des  Riechstoffes  nicht 
gelungen,  ebenso  wenig  war  der  Körper  chemisch  faßbar;  doch  habes 
wir  ein  Analogon  in  dem  so  intensiven  Veilchengeruche.  Auch  hier 
bedurfte  es  jahrelanger  Arbeit  zur  Isolierung. 

D.  üeberfQhrung  der  Gladothrix   dichotoma  Gflather 

in  odorifera. 

Zur  Charakteristik  beider  führe  ich  zunächst  an,  daß  erstere  sehr 
lange  die  Fähigkeit,  Gelatine  zu  bräunen,  ja  sogar  ganz  schwarz  za 
färben,  beibehält;  die  odorifera  aber  variiert  insofern  hiervon,  daß> 
manchmal  direkt  aus  Erde  reingezQchtet,  gar  keine  Farbenänderung 
der  Nährgelatine  eintritt,  ebenso  häufig  aber  ein  leichtes  Braunen, 
welches  beim  Uebertragen  sich  meist  bald  ganz  verliert 

Nachdem  ich  im  verflossenen  Winter  in  einer  Erde  aus  Weilheim 
auf  einer  Platte  gleichzeitig  die  oben  angeführten  Arten  in  Kolonieen 
angetroffen  hatte,  zeigte  sich  derselbe  Befund  bei  einer  Erdprobe  vom 
Mazimilianplatze  aus  der  nächsten  Nähe  der  hier  im  Juni  1896  frei- 
gelegten Kapuzinergräber. 

Indem  uns  hier  die  Natur  zeigte,  daß  die  beiden  Arten  neben- 
einander bestehend  ihre  charakteristischen  Eigenschaften,  bewahren 
können,  ergaben  die  Versuche  in  vitro  die  Möglichkeit  der  Üeber- 
fQhrung, welche  jedoch  keine  morphologische  Aenderung  mit  sich 
bringt,  sondern  nur  die  chemisch-biologischen  Eigenschaften  betri& 

Zunächst  bestätigte  sich  die  Annahme,  daß  allein  durch  Ueber- 
impfen  auf  immer  neue  Nährgelatine  ein  Abschwächen  der  Farbstoff- 
bildung von  dichotoma  eintreten  würde,  nicht  Dann  ließ  ich  auf 
Gl.  dichotomakulturen  verschiedene  Wärmegrade  bis  za  37®  C 
einwirken,  doch  trat  auch  hier  erst  nach  einiger  Zeit  (15 — 25  Tage) 
und  nicht  immer  gleichmäßig  Farbstoffverringerang  ein.  Am  raschesten 
aber  kam  ich  bei  Verwendung  möglichst  alter  Kulturen  zum  Ziel 
Diese  Uebertragungen  bildeten  auf  Nährgelatine  meist  keine  Spar  voo 
Farbstoff  mehr,  jedesmal  gelang  aber  die  Erzeugung  von  starkem  Erd- 
geruche  auf  kohlenhydrathaltigen  Nährböden  und  ganz  besonders  auf 
Semmelbrei  und  verdünntem  Kleister.  Auch  hier  bekamen  die  Ober^ 
flächenkolonieen  mit  den  Lufthyphen  das  häufig  erwähnte  kreideweiße 
Aussehen,  so  daß  die  ursprüngliche  dichotoma  Günther  von  der 
jetzt  geruchbildenden  nicht  mehr  zu  unterscheiden  war. 

So  wie  in  vitro  verläuft  sicherlich  auch  dieser  Prozeß  in  der 
Natur;  der  Erdboden  in  seiner  wechselnden  Zusammensetzung  bietet 
den  genannten  Gladothrix- Arten  Gelegenheit  zu  der  ihnen  passende 
Ernährung  und  Angewöhnung,  und  so  können  wir  uns  denn  aach  dei 
durch  die  odorifera  erzeugten  und  so  häufig  wahmehmbarm  Erd- 
geruch  erklären. 

München,  1.  Oktober  1896. 


H.  Mfiller-ThnrgAa,  üeber  SfinreabDahme  im  Wein.  707 


üeber  Säureabnahme  im  Wein. 

Von 

H.  Hüller-Thurgau. 

In  No.  19  dieses  Centralblattes  Yeröfieotlichte  Iwan  Schukow 
die  Resultate  einer  unter  Wortmann  ausgefdhrten  Untersuchung 
über  den  Säureverbrauch  der  Hefen.  In  dieser  Arbeit  haben  meine 
Veröffentlichungen  eine  Darstellung  gefunden,  die  geeignet  ist,  sie  in 
ganz  falschem  Lichte  erscheinen  zu  lassen,  und  es  könnte  dies  um 
so  eher  gelingen,  als  diese  Publikationen  zum  Teil  wohl  nur  wenigen 
Fachgenossen  im  Original  zugänglich  sind. 

Im  Herbste  1884  wurde  in  der  Domänenkellerei  in  Erbach  mit 
Weinen  aus  dem  berühmten  Domänengute  Steinberg  ein  Versuch  Qber 
den  Einfluß  der  Temperatur  auf  die  Entwickelung  und  Qualität  des 
Weines  begonnen,  und  zwar  mit  8  Faß  Wein  k  600  Liter.  Vier  Faß 
lagen  in  einem  Keller  bei  10^  G,  4  weitere  mit  genau  den  gleichen 
Traubenmosten  gefüllt  in  einem  zweiten  heizbaren  Keller  bei  20^  C. 
Der  Gärvorgang  wurde  von  Domäneninspektor  Gz 6h  genau  verfolgt 
und  die  Weine  von  mir  untersucht,  und  zwar  nach  jedem  der  4  Ab- 
stiche. Gleichzeitig  gelangte  dann  jeweilen  auch  die  bis  zu  dem 
betreffenden  Abstiche  abgesetzte  Hefe  zur  Untersuchung.  Die  wissen- 
schaftlichen Besultate  dieser  Arbeit  soväe  die  Angaben  über  die  Ent- 
wickelung und  den  Erlös  der  Weine,  welch  letzterer  als  Maßstab  für 
die  Qualität  gelten  kann,  finden  sich  im  „Weinbau  und  WeinhandeP^ 
1888.  No.  14  und  15  veröffentlicht;  hier  möge  nur  das  Verhalten  der 
Säure  kurz  erwähnt  sein. 

Wie  aus  den  Untersuchungsergebnissen  hervorgeht,  haben  sämt- 
liche Weine  bei  der  Gärung,  d.  h.  bis  zum  ersten  Abstiche  eine 
Säureabnahme  erfahren,  ohne  daß  sich  dabei  jedoch  ein  wesentlicher 
Einfluß  der  Temperatur  beobachten  ließ.  Der  Säuregehalt  hat  im 
Durchschnitt  um  0,38  g  pro  Liter  abgenommen.  Da  bei  der  Gärung 
aber  auch  Bernsteinsäure  gebildet  wird,  war  der  eigentliche  Verlust 
größer;  doch  läßt  sich  aus  den  Ergebnissen  nachträglich  nicht  fest- 
stellen, wie  sich  dieser  Verlust  auf  die  Thätigkeit  der  Hefe  und  auf 
die  beträchtliche  Ausscheidung  von  Weinstein  verteilt  Es  wurde 
übrigens  dieser  bei  der  Gärung  stattfindende  Säureverlust  in  der 
Abhandlung  nicht  weiter  erörtert 

Die  die  Säure  betreffenden  Ausführungen  beziehen  sich  auf  eine 
ganz  andere  Erscheinung,  nämlich  auf  (Ue  interessante  Thatsache, 
daß  in  den  nahezu  klaren,  schon  dreimal  von  der  Hefe  abgezogenen 
Weinen  eine  ganz  beträchtliche  Säureabnahme  eintrat  Nach  dem 
zweiten  Abstiche  im  Frühjahr  1885  fand  noch  eine  Nachgärung  statt; 
allein  dieselbe  war  nur  von  einem  kaum  nachweisbaren  Säureverlust 
begleitet  Im  Herbste  1885  war  der  Wein  nahezu  klar ;  er  wurde  von 
der  Hefe  abgezogen  und  blieb  bis  zum  Herbste  1886  in  sorgfältig 
voll  gehaltenen  Fässern  liegen.  In  dieser  Zeit  nun  fand  in  7  Fässern 
die  auffällende  Säureabnahme  von  durchschnittlich  1,56  g  pro  Liter 
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statt,  nämlich  von  7,94<^/oo  auf  6,38  7oo-  Die  Weine  haben  also  in 
dieser  Zeit  nahezu  20  Proz.  ihres  Säuregehaltes  verloren.  Dieser 
Verlust  kann  weder  durch  Hefe  noch  durch  Weinsteinausscheidung 
verursacht  worden  sein.  Die  schon  vorher  nahezu  hellen  Weine 
klärten  sich  in  dieser  Zeit  vollständig,  enthielten  also  keine  suspen- 
dierte Hefe  und  der  gesamte  nach  dem  4.  Abzug  zu  gewinnende 
Trüb  wog  im  getrockneten  Zustande  nach  Abzug  des  Weinsteins  pro 
Faß  nur  2  g. 

Da  also  sozusagen  keine  Hefe  sich  vorfand,  da  die  Weinsteio- 
ausscheidung  jedenfalls  nur  gering  war,  was  aus  dem  Gleichbleiben 
des  Aschengehaltes  der  Weine  zu  erkennen  ist,  so  mußte  der  Säure- 
verlust eine  andere  Ursache  haben.  Da  konnte  denn  in  erster  Linie 
an  einen  Einfluß  des  Luftsauerstoffes  gedacht  werden,  der  erst  nach 
mehrmaligem  Abstich  recht  zur  Geltung  kommen  kann;  doch  habe 
ich  diese  Vermutung  mit  aller  Reserve  ausgesprochen. 

Aehnliche  Versuche  mit  1885er  Steinberger  Wein '),  die  ebenfalls 
bezweckten,  den  Einfluß  der  Temperatur  auf  die  Gärung  und  weitere 
Entwickelung  des  Weines  zu  erforschen,  ergaben  eine  Bestätigung 
der  oben  erwähnten  Beobachtungen,  indem  während  der  Gärung  bis 
zum  ersten  Abstich  eine  Säureabnahme  um  1,7  Voo  stattfand  und 
dann  eine  deutlich  davon  getrennte  nochmalige  Abnahme  erst  nach 
dem  zweiten  und  dritten  Abstich,  also  in  dem  von  der  Hefe  getrennten 
Wein,  und  zwar  um  3,4  ^/oo»  Besonderes  Interesse  bietet  diese  zweite 
Versuchsreihe  noch,  weil  trotz  gleicher  Behandlung  nur  ein  Teil  der 
Weine  eine  so  starke  zweite  Säureabnahme  aufwies. 

Eine  andere,  an  gleicher  Stelle  erfolgte  Mitteilung  über  Säure- 
abnahme bezog  sich  auf  Pfälzer  Weine,  bei  welchen  während  und 
nach  der  Gärung  überraschend  große  Säureverluste  beobachtet  worden 
waren,  so  z.  B.  eine  Abnahme  von  einem  anfänglichen  Säuregehalt 
des  Mostes  von  11,5  ®/oo  auf  5,6  ®/oo  im  Wein,  oder  von  8  Von  auf 
3,7  ®/oo  etc.,  also  Verluste  von  50  und  mehr  Prozent  der  Gesamt- 
säure.  Derartige  Säureabnahmen  hatte  ich  bei  meinen  zahlreichen 
Gärversuchen  mit  reinen  Hefen  niemals  beobachten  können  und  mußto 
daher  eine  anderweitige  Ursache  in  Betracht  ziehen.  Da  es  mir 
nicht  gelang,  bei  ähnlichen  Weinen  durch  Luftzufuhr  eine  nennens- 
werte Säureabnahme  zu  erzielen,  in  solchen  aber  mehrmals  Bakterien 
in  großer  Zahl  vorgefunden  hatte,  sprach  ich  die  Vermutung  aus,  ^ 
möchten  solche  bei  der  Säureabnahme  mitgewirkt  haben,  habe  aber 
dabei  ausdrücklich  betont,  daß  meine  damals  vorliegenden  Versuchs- 
ergebnisse nicht  imstande  seien,  die  Frage  zum  Abschluß  zu  bringen. 

Bei  meinen  späteren  Untersuchungen  über  die  mannigfaltigen 
Unterschiede  zwischen  den  verschiedenen  Heferassen  ergal^n  sieb 
auch  Differenzen  hinsichtlich  der  Säureabnahme  während  der  Gärung 
oder  direkt  nach  derselben '),  und  es  stellte  sich  ferner  heraas,  d&S 
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diese  Erscheinung  mit  Lebensvorgängen  der  Hefe  im  Zusammenhang 
steht  Es  stimmen  diese  Ergebnisse  mit  den  von  Kuli  seh  und 
Wort  mann  gewonnenen  flberein.  Ich  habe  dieselben  jedoch  nie- 
mals auf  jene  früher  dargelegten  Erscheinungen  einer  starken  Säure- 
abnähme  in  ausgegorenen,  von  der  Hefe  abgezogenen  Weinen  bezogen 
und  es  beruht  also  auf  einem  Irrtum,  wenn  in  der  von  der  pflanzen- 
physiologischen Versuchsstation  Geisenheim  ausgehenden  Mitteilung 
gesagt  wird,  ich  hätte  meine  frühere  Ansicht  fallen  lassen.  Im 
Gegenteil  hebe  ich  nochmals  hervor,  daß  in  den  erwähnten  Versuchen 
mit  Steinberger  Wein  nicht  Hefe  die  Ursache  der  besprochenen  Säure- 
abnahme sein  konnte.  Ebenso  sind  auch  die  herangezogenen  Versuchs- 
ergebnisse von  K  u  1  i  s  c  h  nicht  imstande,  hinsichtlich  jener  nachträg- 
lichen Säureabnahme  etwas  Gegenteiliges  zu  beweisen;  sie  wurden  ja 
auch  zu  einem  ganz  anderen  Zwecke  angestellt. 

Wädensweil,  14.  November  1896. 


Referate. 


Richards,  Ellen,  H.  and  Bolft,  G^.  W.,  R e d u c t i 0 n  of  nitrates 
by  bacteria  and  consequent  loss  of  nitrogen.  (Tech. 
Quart  VoL  IX.  1896.  No.  1.  p.  40—59). 

Die  Verff.  machen  Mitteilung  über  Stickstoflfbestimmungen  in 
verschiedener  Form  zu  verschiedenen  Zeitpunkten  in  mehr  als 
25  Lösungen,  die  größtenteils  so  hergestellt  waren,  daß  sie  die 
typischen  Bedingungen  eines  mit  in  Zersetzung  begriffener  organischer 
Substanz  verunreinigten  Wasser  boten,  da»  gleichzeitig  Nitrat  enthielt. 
Diese  Lösungen  wurden  durch  Mischen  von  frischen  Abwässern  mit 
ihren  gereinigten  Abflüssen  hergestellt.  Sie  enthielten  in  der  Regel 
wenig  Miner aläubstanzen,  waren  frei  von  Urin  und  enthielten  in  den 
meisten  Fällen  etwas  Zucker. 

Es  wurden  gleichmäßig  folgende  Veränderungen  in  den  Lösungen 
festgestellt: 

1)  Ein  rasches  Verschwinden  der  Nitrate;  nach  drei  Tagen  waren 
gewöhnlich  noch  nicht  mehr  10  Proz.  derselben  vorhanden; 

2)  eine  dementsprechend  rasche  Zunahme  der  Nitrite,  die  ge- 
wöhnlich nach  2—3  Tagen  ihr  Maximum  erreichten  und  dann  rasch 
verschwanden; 

3)  das  Auftreten  eines  grünen  Pflanzenwuchses,  verbunden  mit 
dem  Wiederauftreten  der  Nitrite; 

4)  ein   allmähliches  Wiederauftreten  sehr  kleiner  Nitratmengen. 

Die  Untersuchung  einer  Lösung,  die  ein  ungewöhnlich  leb- 
haftes Algenwachstum  zeigte,  ergab  die  Anwesenheit  folgender  Or- 
ganismen : 
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Gosmarium  44000  im  ccm 

Raphidium  3100   „    „ 

Scenedesmus  23000   ^    » 

Protococcus  42000   „    „ 

Zooglöenmasseo  2  800   „    „ 

Infusorium  (Monas)  250  „  ^ 
Was  die  Frage  anlangt,  ob  die  Organismen,  die  die  Reduktion 
der  Nitrate  lediglich  veranlassen,  von  mineralischer  Nahrung  bestehen 
können,  so  wurde  ermittelt,  daß  in  Lösungen,  die  außer  der  im  Wasser 
natürlich  vorkommenden  keine  andere  organische  Substanz  enthielten, 
die  Reduktion  nur  sehr  langsam  und  unvollständig  vor  sich  ging. 

Eine  Untersuchung  über  die  Natur  der  von  diesen  Organismen 
verlangten  Nahrung  ergab,  daß  Milch  sehr  günstig  für  sie  war, 
während  die  Reduktion  sehr  langsam  vor  sich  ging  in  Lösungen, 
denen  Blut  zugegeben  war. 

Eine  Prüfung  der  in  der  Flüssigkeit  gelösten  und  während  des 
Versuchs  gebildeten  Gase  ergab  zweifellos,  daß  der  Stickstoff,  der  aus 
den  Nitraten  verschwunden  war,  schließlich  in  freiem  Zustande  ab- 
gegeben wurde.  Zusatz  von  2  ccm  Glycerin  zum  Liter  Versuchs- 
flüssigkeit  war  sehr  geeignet,  einen  beträchtlichen  Teil  dieses  Stick- 
stoffes zu  fixieren. 

Die  Verfi.  ziehen  aus  ihren  Versuchen  folgende  Schlüsse: 
Wenn  Nitrate  mit  zersetzbarer,  nicht  steriler,  organischer  Sub- 
stanz gemischt  werden  unter  solchen  Bedingungen,  daß  das  Wachs- 
tum der  Bakterien  mehr  Sauerstoff  verlangt,  als  die  Lösung  gewahrt, 
dann  nehmen  die  Pflanzen  ihn  aus  den  Nitraten,  die  in  Nitrite  und 
später  in  freien  Stickstoff  übergehen.  Das  Verständnis  dieses  Vor- 
ganges ist  für  den  Landwirt,  insbesondere  für  den  Berieselungsfarmer 
von  hoher  Wichtigkeit,  da  leicht  sämtlicher  Stickstoff  durch  eine 
unkluge  Nährstoffzugabe  verloren  gehen  kann.  Um  die  Nitrate  schon 
im  Boden  zu  schützen,  muß  das  Rieselwasser  nur  in  so  dünnen 
Schichten  aufgetragen  werden,  daß  es  unter  den  günstigsten  Verhält- 
nissen mit  der  Luft  in  Berührung  kommt.  Eine  Lüftung  durch  Ein- 
blasen von  Luft  in  das  Rieselwasser  ist  nutzlos.  Jedoch  selbst  anter 
den  günstigsten  Bedingungen  ist  der  Erfolg  einer  Stickstoffzugabe 
ein  höchst  zweifelhafter.  Am  thunlichsten  ist  es,  mit  dem  Stic]^u>ff 
in  der  Weise  hauszuhalten,  daß  man  ihn  der  wachsenden  grüneu 
Pflanze  giebt  so  schnell  als  sie  ihn  verbrauchen  kann,  anstatt  die 
stickstoffhaltigen  Mittel  vorher  in  den  Boden  zu  geben  und  sie  hier 
durch  die  ungezählte  Menge  von  Stickstoff  liebenden  Bakterien  zu 
gefährden.  Trotz  der  Lüftung  scheinen  einige  fermentative  Organismes 
ihren  Bedarf  an  Sauerstoff  lieber  aus  dessen  stickstoffhaltigen  Ver- 
bindungen zu  decken,  was  Stickstoffverlust  im  Gefolge  hat,  was  gar 
nicht  zu  vermeiden  ist,  wenn  eine  Lösung,  enthaltend  gewisse 
organische  Stoffe,  einem  bereits  mit  Nitraten  versehenen  Bodeo  oder 
Wasser  zugeführt  wird.  W\  Windisch  (Beriin> 

De  Seynes,  J.,  Resultats  de  la  culture  du  Penicillius 
cupricum  Trabut  (Bulletin  de  la  Soc.  Bot.  de  France. 
T.  XLIL  p.  451  ff.  u.  482  ff.) 
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Das  von  Trabut^)  gefundene  Penicilliam  cupricum  ist  nach 
den  Untersuchangen  des  Yerfs  ein  Penicill.  glaucum,  welches 
unter  der  Einwirkung  der  Kupfersulfatlösung  die  Farbe  seiner 
Konidien  verändert  hat.  Das  Mycelium  (von  einer  von  Trabut  an 
den  Verf.  eingesandten  Probe  stammend)  entwickelte,  in  ein  normales 
Substrat  versetzt,  weniger  Reproduktionsorgane,  nicht  infolge  der  Ein- 
wirkung der  Gu- Vitriollösung,  sondern  auf  Grund  des  besseren  Nähr- 
bodens, eine  Eigentümlichkeit,  die  wohl  bekannt  ist  —  Da  Verf. 
keine  weiteren  charakteristischen  Versuche  infolge  des  zu  geringen 
vorhandenen  Materials  anstellen  konnte,  so  machte  er  direkt  Versuche 
mit  den  Sporen  von  Penicill.  glaucum  in  Lösungen  von  ver- 
schieden hohem  Gehalt  an  CuSO^. 

Drei  Proberöhren  wurden  mit  einer  Abkochung  von  Gerste  gefüllt 
und  je  mit  2V|i  5  und  9V2  ^U  CuSO^  versetzt  3  Vergleichstuben 
wurden  ebenso  beschickt,  nur  war  das  GuSO^  durch  FeSO^  ersetzt 
worden.  Nachdem  der  Inhalt  der  Tuben  mit  reinen  Konidien  von 
Penicill.  glaucum  Lk.  bestreut  worden  war,  zeigten  sich  nach 
Verlauf  von  5  Tagen  in  Tube  No.  I  Flocken  des  Myceliums,  welches 
nach  einem  Monat  sich  nur  wenig  vergrößert  hatte.  Auch  zeigte 
das  Stroma  nicht  die  Bildung  des  von  Trabut  eingesandten  Masters 
und  ist  der  Grund  wahrscheinlich  in  dem  verschiedenen  Grade  der 
Reinheit  des  verwendeten  Gu-Salzes  zu  suchen.  Tube  No.  II  zeigte 
größere  Hyphen,  allein  das  Mycelium  blieb  zurück  und  bildete  nach 
35  Tagen  kein  Stroma.  Der  Gehalt  an  CuSO^  der  Tube  III  scheint 
die  Grenze  zu  sein,  über  welcher  jede  Entwickelung  unmöglich  ist.  Mit 
freiem  Auge  war  nach  einigen  Tagen  kein  Mycelium  zu  entdecken. 
Nach  14  Tagen  zeigte  sich  ein  leichter  Anflug  auf  der  Oberfläche 
und  am  Rand  der  Flüssigkeit  ein  schmaler  rötlich  gefärbter  Ring. 
Hier  erreichte  der  spärliche  Wuchs  sein  Maximum  und  kommt  über- 
haupt nur  dadurch  zustande,  daß  die  verdunstende  Flüssigkeit  benutzt 
wird,  ohne  daß  das  Stroma  in  Berührung  mit  GuSO^-Lösung  kommt 
Die  Hyphen  zeigen  einen  klaren  Zellsaft  mit  Reihen  von  Fetttröpfchen. 
Die  Konidien  sind  graurosa  gefärbt  und  einer  einfachen  Dolde  ver- 
gleichbar. Die  intracellulare  Entwickelung  ist  gut  sichtbar.  Der 
Durchmesser  der  reifen  Konidie  ist  nur  wenig  größer  als  der  der 
Mutterzelle.  In  den  Tuben,  welche  mit  FeSO«  versetzt  waren,  entstand 
kein  Mycelium.  Es  waren  die  Konidien  getötet  worden.  Verf.  v^ird 
seine  Versuche  fortsetzen.  Ghimani  (Poln.-Ostrau). 

Bltfhaasen^  H.  und  Baumann,  lieber  Zerstörung  von  Fett 
durch    Schimmelpilze.     (Landwirtschaftl.  Versuchsstationen. 
Bd.  XLVI.  1896.  Heft  4/5.  p.  389—390.) 
Einem  von  Reitmair  mitgeteilten  FaU  ähnlich,  vermochten  Verff. 
in    zwei   Rübsenkuchenproben   nach   zweijähriger   Pause   eine   Ver- 
ringerung des  Fettes  zu  konstatieren. 

Im  Jahre  1890  ergab  die  Analyse  für  Probe 


l)  Ref.  bereit»  erschienen. 
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I  n 

Wasser  12,45  Proz.  12,31  Proz. 

Asche  632     „  7,28     „ 

Fett  10,53     „  8,50     „ 

N  5,13     „  4,86     „ 

Nach  zweijährigem  Lagern  stellten  sich  die  Verhältnisse  folgender- 
maßen: 

Wasser         21,94  Proz.  23,42  Proz. 

Fett  1,98     „  1,87     „ 

N  5,15     „  5,12     „ 

Der  Gehalt  an  Wasser  hatte  mithin  um  9,49,  bezw.  11,11  Proz. 
auf  Kosten  des  um  8,55  und  6,64  Proz.  verringerten  Fettes  zuge- 
nommen. 

95  Bakterien  und  Pilze  sind  isoliert  worden,  doch  konnte  w^en 
Unterbrechung  der  Arbeit  die  Frage  über  den  Einfluß  der  gefondenen 
Gärungserreger  bei  Zersetzung  der  Fette  noch  keiner  endgiltigen  Ent- 
scheidung zugeführt  werden.  E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Leiehmami ,  G.^  Die  Benennung  der  Milchsäurebacillen. 
(Zeitschrift  für  Spiritusindustrie.  Jahrg.  XIX.  1896.  No.  38. 
p.  305.) 

Verf.  hatte  in  seiner  im  Centralbl.  für  Bakt  erschienenen  Ab- 
handlung bemerkt,  daß  die  charakteristischen  Stäbchen  der  in  der 
Brennereipraxis  sogenannten  reinen  Milchsäuregärung  seines  Wissens 
noch  nicht  rein  kultiviert  und  in  ihren  morphologischen  und  physio- 
logischen Eigenschaften  nicht  näher  beschrieben  seien. 

B e h r e n d - Hohenheim  hatte  entgegnet,  daß  zwei  Veröffent- 
lichungen über  den  Gegenstand  vorliegen,  was  Verf.  zugiebt  mit  dem 
Bemerken,  daß  die  eine  erschienen  sei,  während  sein  Manuskript 
bereits  abgeliefert  war,  während  die  andere  im  Ergänzuugsheft  der 
Zeitschrift  für  Spiritusindustrie  übersehen  sei,  da  sie  weder  im  Ge- 
samtregister  des  Jahrganges,  noch  in  dem  spezielleren  Inhaltsver- 
zeichnis des  Ergänzungsheftes  angekündigt  war. 

Zur  Sache  ist  zu  bemerken,  daß  Lafai*  im  Ergänzungsheft  den 
Mikroorganismus  als  Bacillus  acidificans  longissimus  be- 
zeichnete und  Behrend  es  für  wahrscheinlich  hält,  daß  dieser 
Organismus  mit  dem  von  Leichmann  als  Bacillus  DelbrQckii 
genannten  identisch  ist,  während  Leichmann  dieses  als  eine  Ver- 
mutung bezeichnet. 

Seine  Behauptung  will  Leichmann  nun  folgendermaßen  ab- 
fassen: Nach  einer  Mitteilung  von  Behrend  ist  in  der  Versuchs- 
station für  Gärungsgewerbe  zu  Hohenheim  bereits  ein  Milchsäure 
bildendes  Langstäbchen  aus  Hefegut,  worin  es  an  ludividuenzahl 
ca.  90—95  Proz.  aller  vorhandenen  Mikroorganismen  ausmachte,  rein 
gezüchtet  worden;  doch  liegen  über  die  morphologischen  und  physio- 
logischen Eigenschaften  dieser  Form  keine  näheren  Angaben  vor 

E.  Roth  (Halle  a.  S.). 
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Harpmaiin,  €^.,  Beiträge  zur  mikroskopischen  Unter- 
suchung der  Fruchtmarmeladen.  (Zeitschr.  f.  angewandte 
Mikroökopie.  Bd.  IL   1896.  Heft  9.  p.  97—107.) 

Verf.  weist  darauf  hin,  daß  für  die  Marmeladen  sich  in  dem 
billigeren  Fruchtfleisch  der  Aepfel  und  in  den  noch  billigeren  Rüben 
ein  Verlängerungsmittel  für  Erdbeeren,  Himbeeren  u.  s.  w.  darbietet ; 
auch  die  Feige  wird  dazu  in  großen  Quantitäten  verwandt.  Den 
Eindickungsprozeß,  der  Zeit^  Feuerung  und  Material  kostet,  sucht 
man  zu  umgehen,  indem  man  die  Säfte  künstlich  durch  Verdickungs- 
mittel  fest  macht,  wozu  Gelatine,  Agar,  Pflanzenschleim,  gefällter 
Pektinstoff  aus  Himbeersaft,  Arabinose,  Gelose  u.  s.  w.  recht  geeignet 
und  vielfach  gebraucht  wird. 

Durch  chemische  Methoden  hält  es  nicht  schwer,  die  Anwesen- 
heit von  Leim,  Pektinstoffen  und  Agar  wie  Arabinose  festzustellen. 
Die  verschiedenen  Zuckerarten  werden  durch  Polarisation,  Vergärung, 
Fehling'sche  Lösung,  Phenylhydrazin  bestimmt  und  die  einzelnen 
Arten  als  Rohrzucker,  Fruchtzucker  und  Stärkezucker  berechnet. 

Geringer  Gehalt  an  Agar  ist  chemisch  nicht  nachzuweisen,  auch 
durch  mikroskopische  Reaktionen  nicht  bestimmbar. 

lieber  die  Zusammensetzung:  der  Fruchtmarmeladen  in  Bezug  auf 
die  zur  Herstellung  benutzten  Früchte  kann  die  chemische  Analyse 
Dur  geringe  Anhaltspunkte  in  dem  Gehalte  an  Asche  und  freier  Säure 
geben.  Dagegen  hilft  die  mikroskopische  Prüfung,  da  Epidermis- 
wie  Parenchymzellen  der  Früchte  oft  gut  erhalten  sind,  so  daß  es 
gelingt,  Abstammung  und  Verfälschung  der  Konserve  festzustellen, 
auch  Kern-  und  Fruchtsubstanz  meist  besonders  charakteristische 
Bilder  geben. 

So  zeigt  Verf.  unter  Hilfe  von  geeigneten  Figuren,  wie  die  Stein- 
zellen des  Feigensamens  so  charakteristisch  auftreten,  daß  man  hieran 
auch  die  Feigenreste  in  Kaffeesurrogaten  leicht  erkennen  und  nach- 
weisen kann. 

Die  Frucht  der  Himbeere  besitzt  ein  sklerenchymatisches  Ge- 
webe, das  sich  beim  Einkochen  nicht  konserviert.  Der  Same  ist  ver- 
kehrt eiförmig,  mit  spitzem  Ende,  die  verdickten  Zellen  der  Samen- 
schale sind  prosenchymatisch,  läng,  an  beiden  Enden  zugespitzt  und 
nicht  wie  Stein-,  sondern  wie  Bastzellen  verdickt.  . 

Stachel-  und  Johannisbeeren  finden  sich  namentlich  in  der  teueren 
Himbeermarmelade.  Heidelbeeren  zeigen  im  Gegensatz  zu  diesen 
sehr  kleinen  Samen  und  die  äußere  Hülle  mit  stark  verdicktem,  band- 
artigen Verzweigunsren  der  Sklerenchymschicht. 

Brombeeren  fallen  durch  ihren  gestielten  Samen  auf. 

Erdbeermarmelade  ist  selten  ganz  rein;  unter  den  Rindenzellen 
des  Erdbeersamens  finden  sich  eigentümlich  spiralig  verdickte  Zellen, 
die  von  dem  Fibrovasalstrang  herrühren,  und  durch  das  Zerdrücken 
der  Samen  oft  zerrissen  und  verändert  sind.  Samen  von  Himbeeren, 
£rdbeeren  und  Brombeeren  zeichnen  sich  durch  die  Rindenscbicht 
Yon  braungefärbten,  langgestreckten,  sklerenchymatischen  Zellen  aus, 
wodurch  andere  Beimengungen  erkennbar  sind. 

Die  Preißelbeere  besitzt  ähnlichen  Samen  wie  die  Heidelbeere, 
jedoch  sind  die  Strukturen  der  Bindenschicht  gänzlich  verschieden. 

Zweit«  Abt.   11.  Bd.  46 
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Das  Mas  der  Tomate  dient  vielfacb  zu  Verfalscbangen.  In 
solchen  findet  man  dann  Reste  der  äußeren  lederartigen,  roten  Fracht- 
schale und  die  charakteristischen  hellgelben  Samen  mit  den  ver- 
dickten Rindenzellen.  Von  der  Skleroidenschicht  setzen  sich  Schleim- 
fj&den  in  das  Fruchtfleisch  hinein,  welche  für  diese  Samen  als  Er- 
kennungszeichen dienen  können. 

Fliederbeeren  fallen  durch  den  charakteristischen  l&nglichen 
Samen  auf.  Zudem  wird  Saft  und  Mus  mehr  fflr  Weine  und 
Liqueure,  kondensierte  Suppen  und  englische  Gewflrzsaucen  verwendet, 
als  zu  Marmeladen,  da  die  eingekochten  Beeren  zu  dunkel  sind. 
Gewebsreste  der  Samen  kann  man  mit  dem  von  Himbeeren  und 
Frdbeeren  verwechseln,  doch  ist  Farbe  und  Verdickung  der  Zellen 
abweichend. 

Die  meisten  Fragmente  von  Fruchtschalen  in  den  Marmeladen 
sind  aus  dem  mikroskopischen  Bilde  hinreichend  erkennbar,  wenig- 
stens gelingt  es  mit  Hilfe  von  richtig  bestimmten  Vergleichspräparaten 
stets,  die  betreflende  Fruchtschale  zu  identifizieren. 

Es  kann  noch  darauf  hingewiesen  werden,  daß  die  Marmeladen 
aus  allen  möglichen  PreßrQckständen  von  Beerenwein  hergestellt 
werden  und  daß  auch  in  vielen  Fällen  die  Gegenwart  von  Stärke- 
zucker nachgewiesen  wurde. 

Genauere  chemische  Untersuchungen  über  dieses  Gebiet  gedenkt 
Verf.  an  anderer  Stelle  zu  veröffentlichen;  eine  Angabe  dieses  Ort^ 
ist  aber  unterblieben.  E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Lajs^rrall,  Algot,  Grobarhetsförsök  med  Aerter  hvete  och 
r  ä  sr.  f Redogörelse  för  verksamheten  vid  Ultuna  landtbruksinstitut. 
Ar  1895.  p.  49—62.) 

Verf.  vermutete,  daß  die  besonders  beim  Roggen  beobachtete, 
namentlich  in  warmen  und  feuchten  Monaten  sich  schnell  verringernde 
Keimungsf&higkeit  mit  der  Wirkung  von  Bakterien  in  Verbindung  stehe. 
Um  diese  Möglichkeit  zu  prüfen,  wurden  gesunde,  fehlerfreie  Kömer  von 
Erbsen,  Weizen  und  Roggen,  alle  von  1893er  Ernte,  im  Monat  Jali 
1894  den  folgenden  Versuchen  unterzogen: 

Sämtliche  zu  den  Versuchen  benutzte  Körner  wurden  sechs 
Stunden  in  sterilem  Wasser  und  bedeckten  sterilen  Gefäßen  aufgeweicht 
Darauf  wurde  die  äußere  Samenschale  bei  einem  Teile  der  Körner 
mit  einer  sterilen  Nähnadel  gerade  durchstochen,  um  den  Infektions- 
organismen  den  Zutritt  durch  die  Schale  zu  erleichtem.  Durch  Zer- 
quetschen von  Erbsen-,  Weizen-  und  Roggensamen,  die  bei  früheren 
Keimunersversucben  ungekeimt  geblieben  und  daher  mit  den  schäd- 
lichen Bakterien  besetzt,  anzunehmen  waren,  wurde  das  Infektions- 
material hervorgebracht;  dasselbe  zeigte  einen  großen  Reichtam  ao 
Kokken. 

''  '1  Es  zeigten  nun  die  Erbsen-  und  Weizenkeime  vollständig  nonnale 
Keimfähigkeit,  und  zwar  gleich  groß,  ob  verwundet  oder  nicht,  ob 
infiziert  oder  nicht  Für  Roggen  traten  größere  Differenzen  unter 
den  verschiedenen  Gruppen  auf,  nämlich; 
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gekeimt  un 

18./6.  14./6.  16/6.  16./6.  Pro». 

100  Körner  heil;     ohne  Infektion        100       —       —       —  100 

100        „       heil;     mit  „  96        8        —       —  98 

100        „       wund;  ohne        ,,  96        1        —       —         97 

100        I,       wand;  mit  „  18       66       18        4  91 

John  Sebelien  (Aas,  Norwegen). 

Aaylzza,  F.,  L  e  malattie  ei  nemici  delle  viti.  (Publicazione 
del  Giornale  di  agricoltura  pratica.  Asti  1895.  p.  244.) 

Das  vorstehende  Werk  ist  für  den  Praktiker  des  Weinbaues  ge- 
schrieben. Er  soll  in  den  Stand  (jfesetzt  werden,  alle  Schäden,  denen 
der  Weinstock  durch  Insekten,  Pilze,  Atmosphärilien  ausgesetzt  ist, 
kennen  zu  lernen  und  mit  den  einfachsten  und  wirksamsten  Mitteln 
zu  ihrer  Verhütung  und  Bekämpfung  vertraut  zu  werden. 

um  besonders  die  Bestimmung  der  jeweiligen  Krankheit  zu 
erleichtern,  geschah  die  Einteilung  des  Stoffs  in  Form  eines  Monats- 
kalenders.   48  Figuren  im  Text  dienen  zur  Illnstration. 

Schmid  (Tübingen). 

Stoklasa,  J.,  Betrachtungen  über  Krankheiten  der 
Zuckerrübe  in  Böhmen  1894—1896.  [Mitteilungen  aus  der 
Versuchsstation  für  Zuckerindustrie  in  Böhmen.]  (Zeitschr.  für 
Zuckerindustrie  in  Böhmen.  Bd.  XXI.  1896.  p.  1.) 

I.  Parasiten  aus  dem  Pflanzenreiche. 

1)  Wurzelbrand  des  Keimpflänzchens.  Der  Wurzel- 
brand bat  sich  beinahe  in  ganz  Böhmen  gezeigt,  wobei  die  junge 
zarte  Pflanze  zum  großen  Teil  in  vielen  Gegenden  zu  Grunde  ging. 
Das  bekannte  Schwarzwerden  der  Würzelchen  bei  dieser  Krankheit 
tritt  entweder  durch  intermolekularen  Verlust  der  Reduktionsmächtigkeit 
des  Protoplasmas  oder  durch  Absterben  des  Protoplasmas  infolge 
Verletzung  der  Zellen  ein.  Die  erste  Erscheinung  stellt  sich  als 
interner  Brand  dar,  während  die  zweite  Erscheinung  nichts  anderes  als 
eine  bloße  Verletzung  ist,  welche  ein  Absterben  und  Dunkelwerden 
des  Organismus  der  Wurzel  und  des  Stieles  zur  Folge  hat.  Die  ex- 
terne Erscheinung  des  Schwarzwerdens  der  Würzelchen  tritt  durch 
Verletzung  der  Zellen  im  Stengel,  in  den  Blattorganen  oder  den 
Würzelchen  zu  tage.  Diesen  Prozeß  ruft  nach  Vafiha  der  Tylen- 
cbns,  Dorylairous,  Enchy  traeus,  nach  Kühn  die  Atom aria, 
ferner  eine  ganze  Reihe  von  Pilzen  bei  Prädisposition  des  Or- 
ganismus zur  Infektion  hervor.  Jensen  nennt  als  parasitischen  Pilz 
Phytium  de  Baryanum  und  nach  Frank  ist  Phoma  betae 
als  Ursache  des  Brandes  anzusehen.  Nach  Stoklasa  dringen  Pilze 
und  Bakterien  nicht  (ausgenommen  die  Rhizoctonien)  in  den  gesunden 
Organismus  der  Zuckerrübe  ein  und  äußert  namentlich  die  lebende 
Pflanzensubstanz  den  Bakterien  gegenüber  eine  refraktive  Wirkung. 
Soll  ein  Parasit  oder  Pilz  in  das  Gewebe  des  Zuckerrübenorganismus 
eindringen  können,  so  muß  notwendigerweise  eine  Störung  der  vitalen 
Thätigkeit  in  den  lebenden  Molekülen  und  ein  geschwächter  normaler 
Assimilations-  und  Dissimilationsprozeß  vorangehen. 

46* 
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2)  Rhizoctonia  violacea.  Die  Rhizoctonia  gehört  zn  den 
erefährlichsten  Schädlinf^en  der  Zuckerrübenwurzel  und  überzieht  das 
Mycelium  dieses  Pilzes  die  Wurzel  mit  einem  violettroten  üeberzug. 
Das  Mycelium  drin&rt  nicht  nur  in  die  Peridermis  ein,  sondern  findet 
auch  bei  ausfnebis^er  Feuchtigkeit  Eingang  in  das  parenchyroatische  Ge- 
webe der  Wurzel  und  scheidet  Enzyme  aus,  welche  durch  energische 
Zersetzung  die  Saccharose  in  Hoxosen  umwandelt.  Die  Zuckerverinste 
sind  daher  auch  ganz  bedeutende.  Wenn  die  Rhizoctonia  bereits  in 
den  Monaten  Mai  und  Juni  auftritt,  so  bleibt  die  Wurzel  verkümmert 
und  sind  auch  die  Blätter  unentwickelt  Nach  allen  Beobachtungen 
zu  schließen,  gehört  die  R  h  i  z  o  c  t  o  n  i  a  in  Böhmen  zu  den  verbreitesten 
Parasiten  der  Zuckerrübe  im  ganzen  Stadium  der  Entwickelnng. 
Hervorzuheben  ist  noch,  daß  die  biologische  Entwickelung  des  Pilzes 
bisher  noch  nicht  erforscht  ist 

3)  Gercospora  beticola  Sacc  Auch  diese  Krankheit, 
welche  die  Blätter  derartig  bef&llt,  daß  dieselben  gelb  werden  und 
abtrocknen,  war  in  Böhmen  in  bedeutendem  Umfange  verbreitet 
Durch  das  frühzeitige  Absterben  der  Blätter  wird  auch  die  Zncker- 
bildung  erheblich  herabgesetzt 

4)  Trockenfäule  der  Zuckerrüben.  Diese  Krankheit 
gehört  nach  Frank  und  Krüger  zu  jenen  pathologischen  Er- 
scheinungen, welche  durch  den  parasitischen  Pilz  Phoma  betae 
hervorgerufen  werden.  Nach  Vau  ha  gehört  diese  Erkrankung  in 
das  Wirkungsgebiet  neuerer  Rübennematoden  aus  der  Familie  Ty  len  • 
chus  (s.  u.) 

5)  Peronospora  beticula.  In  einem  Felde  zeigte  sich  diese 
Blattkrankheit  Ende  Juni  und  starben  die  Blätter  rapid  ab,  wobei 
die  Rübe  zu  Grunde  ging. 

n.  Parasiten  aus  dem  Tierreiche. 

1)  Die  Rübennematoden  der  Gattung  Heterodera 
Schachtii.  Diese  Nematoden  traten  am  stärksten  in  den  Niede- 
rungen des  böhmischen  Elbethales  auf,  wo  intensive  Rübenkultur 
betrieben  wird.  Die  Erträere  der  Rübenfelder  sinken  in  beträchtlicher 
Weise,  außerdem  weisen  die  von  Heterodera  befallenen  Rüben  einen 
weitaus  geringeren  Zuckergehalt  auf  als  nicht  befallene.  Die  Rüben- 
nematoden kommen  auch  auf  Hafer  und  Weizen  in  großer  Menge  vor; 
einen  interessanten  Fall  beobachtete  Stoklasa  auch  auf  Wiesen,  wo 
die  Gräser  sehr  häufis:  mit  Heteroderaweibchen  besetzt  waren, 
trotzdem  dort  nicht  Rübenkultur  betrieben  wurde. 

2)  Rübennematoden  der  Familie  Tylenchus.  Die- 
selben verursachen  nach  Vau  ha  die  Trockenfäule  der  Zuckerrüben, 
indem  sie  sich  zuerst  in  das  Gewebe  der  Rübenwurzel  einbohren  nnd 
die  vitalen  Prozesse  des  Pflanzenorganismus  stören,  welcher  dano 
ungewöhnlich  rasch  zur  Pilzinfektion  incliniert  In  Böhmen  kommen 
die  Tylenchus  sehr  häufig  vor. 

3)  Rübennematoden  der  Familie  Dorylaimus.  Auch 
diese  Nematoden,  die  mit  ihrem  mächtigen  Stachel  die  Wfirzel- 
chen  der  Zuckerrübe  verletzen  und  aussaugen,  traten  verheerend  in 
Böhmen  auf. 
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4)  Enchydraidae.  Dieselben  sind  nach  Vanha  zu  den  ge- 
fährlichsten Schädigern  der  Zuckerrübe  zu  zählen  und  entfalten  sie 
schon  eine  besonders  verheerende  Thätigkeit  durch  Ansfressen  der 
keimenden  Samen,  wodurch  die  weitere  Entwickelung  der  Pflanze  be- 
einträchtigt wird.  Weiter  verursachen  die  Enchytraeiden  ebenso  wie 
die  anderen  Nematoden  allgemeine  Erkrankungen  dadurch,  daß  sie 
die  Wurzelbärchen  verzehren  und  vernichten  und  die  Assimilation 
anorganischer  Nährstoffe  aus  dem  Boden  verhindern. 

Außerdem  hat  Verf.  in  den  Jahren  1894/96  noch  folgende  Para- 
siten aus  dem  höheren  Tierreiche  in  Böhmen  beobachtet:  Tausend- 
füßler, Anthomyia  conformis,  Jassus  sexnototus,  Blatt- 
läuse, Agrotis  segetum,  Plusia  gamma,  Melolontha 
vulgaris,  Elater,  Atomaria  linearis,  Haltica  oleracea, 
Silpha  atrata,  Cleonus  punctiventris  und  Tenebrio 
molitor  (in  Knäulchen  gelagerten  Rübensamens). 

III.  Diverse  Krankheiten. 

1)  Albinismus  der  Blätter,  lieber  die  Ursachen  des 
Albinismus  der  Blätter  ist  nichts  Sicheres  bekannt,  doch  ist  wahr- 
scheinlich, daß  die  Störung  vitaler  Prozesse  in  einer  bestimmten  Blatt- 
partie durch  eine  cellulare  Erkrankung  hervorgerufen  wird.  Die 
mit  Albinismus  der  Blattsubstanz  behafteten  Blätter  enthalten  gar 
keine  Chlorophyllkörner.  Im  allgemeinen  ist  diese  Erscheinung  in 
Böhmen  nur  sporadisch  aufgetreten. 

2)  Höhlungen  in  den  Wurzeln.  Infolge  rascher  Ent- 
wickelung der  Wurzel  waren  im  Jahre  1894  in  den  oberen  Wurzel- 
partieen  kleine  Höhlungen  zu  sehen,  wobei  durch  Einwirkung  von 
Mikroben  in  der  Höhlung  Zersetzungen  eintraten,  verbunden  mit  Ver- 
lusten an  Saccharose  und  Ausscheidungen  einer  violetten  Substanz 
aus  der  Frucht  des  Chromogens,  welche  später  eine  vollständig  rote 
Farbe  annahm.  Diese  Erscheinung  war  ungewöhnlich  stark  in  ganz 
Böhmen  verbreitet.  Stift  (Wien). 

Yanselow,  Carl,  Der  Hausschwamm  vor  dem  Forum  des 
Reichsgerichts.  (Friedreich's  Blätter  für  gerichtliche  Medizin. 
Jahrgang  LVII.  1896.  Hett  5.  p.  384—390.) 

Verf.  teilt  die  Anschauung  Emmerich 's,  daß  bei  der  großen 
Verbreitung  des  Hausschwamms  auch  die  angeblich  von  ihm  ver- 
ursachten Krankheitserscheinungen  öfter  beobachtet  werden  müßten, 
als  dies  thatsächlich  der  Fall  ist.  Hart  ig- München  aß  haselnuß- 
große Portionen  des  Hausschwammpilzes  und  seiner  Sporen  ohne 
nachteilige  Folgen.  Gotschlich  setzte  weiße  Mäuse  10  Tage  lang 
in  einem  Glasgefäß  der  Wirkung  feuchter  Luft  und  großer  Massen  von 
Hausschwamm  aus,  ein  Extrakt  wurde  verschiedenen  Tieren  eingespritzt, 
Fütterungsversuche  an  Tieren  und  sich  selbst  vorgenommen,  letztere 
mit  haselnußgroßen  Stücken,  Inhalation  von  Sporen,  selbst  Injektion 
der  letzteren  in  die  Venen  eines  Kaninchens  gemacht.  Alles  ohne 
Wirkung. 

Der  dem  Holze  so  gefährliche  Hausschwamm  ist  demnach  nur 
ein  bedenkliches  Symptom  einer  übermäßigen  Feuchtigkeit  der  Wände 
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und  der  Luft;  -seine  üblen  Gerüche  können  bei  sensiblen  Personen 
vielleicht  Belästigungen  aber  keine  gesundheitsschädlichen  Wirkungen 
verursachen.  Verf.  stellt  die  Möglichkeit  einer  Gesundheitsschädigung 
seitens  des  Hausscbwammes  in  Äbred& 

Zu  Grunde  lag  eine  Entscheidung  des  Reichsgerichts»  derzufolge 
ein  Bauunternehmer  auf  Grund  des  §  360:  Wer  bei  der  Leitung  oder 
Ausführung  eines  Baues  wider  die  allgemein  anerkannten  Regeln  der 
Baukunst  dergestalt  handelt,  daß  hierdurch  für  Andere  Gefahr  entsteht, 
wird  . . .  bestraft,  auch  strafrechtlich  zur  Verantwortung  gezogen  war. 

£.  Roth  (Halle  a.  S.). 


Untersuchungsmethoden,  Instrumente  etc. 

Marpmaim^  Ein  neues  Mikrotom  für  den  praktischen 
Gebrauch.  (Zeitschr.  t  angewandte  Mikroskopie.  Bd.  IL  1896. 
Heft  3.  p.  65—68.    Mit  Abbild.) 

Durch  eine  Tischschraube  ist  der  kleine  Apparat  an  jeder  Tisdi- 
kante  zu  befestigen.  Ganghöhe  der  Mikrometerschraube  1  mm,  Knopf 
ist  groß,  in  lOü  Teile  geteilt;  durch  seitlichen  Zeiger,  der  in  die 
Teilstriche  einschnappen  kann,  ist  gleichzeitiges  Messen  und  Miurkieren 
der  Bewegung  hervorzubringen.  Ein  Nonius  am  Zeiger  dient  zum 
Abmessen  kleinerer  Intervalle. 

Das  Präparat  wird  in  eine  bewegliche  Klammer  gespannt,  die 
in  doppelter  Schlittenffihrnng  mit  der  Triebschraube  in  Verbindung 
steht,  letztere  Verbindung  ist  durch  ein  Kugelgelenk  bewirkt,  so  daS 
die  Triebschraube  den  Schlitten  sowohl  nach  unten  wie  nach  oben 
bewegen  kann.  Objektklemme  ist  leicht  aus-  und  einzusetzen,  wo- 
durch die  Befestigung  des  Präparates  erleichtert  wird. 

Zur  Herstellung  der  Schnitte  sind  einfache  Rasiermesser  mit 
plangeschliffener  Fläche  von  3—4  cm  Breite  und  12 — 15  cm  Länge 
zu  benutzen. 

Regel  ist  es,  alle  Präparate  feucht  zu  schneiden,  mit  Ausnahme 
der  ParaJffinblöcke,  und  das  neue  Mikrotom  bewährte  sich  für  alle 
Objekte.  Nur  Gefrierschnitte  sind  nicht  vorgesehen,  da  diese  Me- 
thoden im  aligemeinen  doch  seltener  vorkommen,  und  der  Gefrier- 
apparat  das  Instrument  verteuern  würde. 

Preis  20  M.  ohne  Etui.  E.  Roth  (Halle  a.  &). 

Ehrlich,  Franz,  Eignet  sich  Formaldehyd  zur  Eonaer- 
vieruDg  von  Nahrungsmitteln.   [Inaug.-Dis8.]   20p.    Würz- 
burg 1895. 
Von  der  chemischen  Fabrik  auf  Aktien  (vormals  E.  Schering} 
wird  eine  40-proz.  Formaldehydlösung  unter  dem  Namen  FormaliB 
in  den  Handel  gebracht  und  als  Antisepticum  wie  Konservierongs- 
mittel  für  anatomische  Präparate  warm  empfohlen.    Es  wurde  von 
verschiedenen  Seiten  die  Frage  laut,  ob  naan  Formalin  zur  Konser- 
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vieniDg  von  Nahrnngsmitteln  anzuwenden  vermöcbte.  Verf.  stellte 
daraufbin  mit  einer  der  bequemeren  Handhabung  wegen  aus  dem 
Formalin  8-proz.  Formaldehydlösung  Versuche  an. 

Danach  läßt  sich  Fleisch  fQr  längere  Zeit  mit  Formaldebyd  kon- 
servieren. Pferdefleisch  aber  z.  B.  damit  behandelt,  sieht  unappetit- 
lich aus  und  riecht  ebenso;  Rindfleisch  zeigte  keinen  besonderen 
Geruch.  Kurze  Zeit  mit  Formaldehyd  behandeltes  Fleisch  ist  ge- 
nießbar; längere  Zeit  behandeltes  nicht.  Formaldehyd  muß  deshalb 
zur  Konservierung  von  Fleisch  zu  Nahrungszwecken  als  ungeeignet 
bezeichnet  werden.  Ob  es  bei  längerem  Gebrauch  auf  den  Organis- 
mus giftig  wirkt  oder  nicht,  vermag  zwar  Verf.  nicht  zu  entscheiden, 
doch  ist  es  bei  dem  widerwärtigen  Nachgeschmack,  welchen  es  aitf- 
weist,  absolut  gleichgiltig ,'  ein  zweites  Moment,  welches  die  An- 
wendung für  Fleisch  zu  Genußzwecken  ausschließt 

Vielleicht  kann  der  bei  Pferdefleisch,  das  mit  Formaldehyd  be- 
handelt wurde,  stets  nach  48  Stunden  auftretende  Geruch  wie  nach 
altem  Gänsebraten  zur  Unterscheidung  von  Pferde-  und  Rindfleisch 
dienen,  was  bei  kleineren  Stücken  oft  unmöglich  ist 

Zum  Schluß  weist  Verf.  darauf  hin,  daß  bei  allen  Fleischstreifen 
lediglich  nur  die  untere  Hälfte  die  Zeichen  der  Formaldehydein- 
wirkung darbot,  die  obere  Hälfte  jedoch  nicht,  so  daß  diese  bereits 
nach  96  Stunden  Fäulniserscheinungen  darbot.  Weitere  Unter- 
suchungen müssen  diese  interessanten  Thatsachen  weiter  aufhellen. 

E.  Roth  (Halle  a.  S.). 


Entwickelungshemmung  und  Vernichtung  der  Bakterien  etc. 

Bnssell^  H.  L.,    Pasteurization  of  milk   for  direct.con- 
sumption.    (Wisconsin  Sta.  Bul.  XLIV.  p.  48.  With  12  figs.) 

Der  Verf.  behandelt  ganz  ausführlich  das  Pasteurisieren  der 
Milch  und  des  RaJimes,  bespricht  die  Bedingungen,  die  beim  Pasteuri- 
sieren eingehalten  werden  müssen,  die  Apparate,  die  im  großen  und 
kleinen  nötig  sind,  das  Abfüllen  in  Flaschen,  die  Arbeitskosten  etc. 

Ferner  definiert  der  Verf.  den  Unterschied  zwischen  Pasteurisieren 
und  Sterilisieren  und  stellt  die  Vorteile  eines  jeden  der  beiden  Ver- 
fahren fest.     Er  sagt: 

„Beim  Pasteurisieren  braucht  man  Hitze  von  60 — 80  ^  C  während 
einer  nur  begrenzten  Zeitdauer. 

Beim  Sterilisieren  benutzt  man  höhere  Temperaturen,  etwa  so 
hoch  oder  höher  als  die  Temperatur  des  Wassers. 

Sterilisierte  Milch  ist  nicht  notwendigerweise  steril,  d.  h.  voll- 
ständig frei  von  allen  lebenden  Organismen,  insofern  ist  also  diese 
Bezeichnung  eine  falsche. 

Die  Widerstandsfähigkeit  der  stets  in  der  Milch  vorkommenden 
Bakteriensporen  ist  eine  so  ausgesprochene,  daß  eine  einmalige  Er- 
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bitzung  die  Milch  nur  dann  von  lebenden  Organismen  befreien  könnte, 
wenn  sie  mehrere  Stunden  andauert/^ 

Bei  der  Besprechung  der  bei  dem  Pasteurisieren  der  Milch  im 
großen  einzuhaltenden  Bedingungen  macht  der  Verf.  über  die  Aus- 
wahl der  Milch  folgende  Bemerkungen: 

f,Milch,  die  12 — 24  Stunden  gestanden  hat  und  einen  beträcht- 
lichen Säuregrad  erreicht  bat,  eignet  sich  zum  Pasteurisieren  nicht 
so  gut  als  frische  Milch.  Die  Entwickelung  der  Säure  ist  abhängig 
von  dem  Wachstum  der  Bakterienkeime  in  der  Milch,  die  hauptsäch- 
lich der  Gruppe  der  Milchsäurebakterien  angehören ;  folglich  ist  Milch 
mit  einem  hohen  Säuregehalt  reich  an  Bakterien. 

Je  älter  die  Milch  ist,  um  so  reicher  ist  sie  an  Sporen,  und 
folglich  wird  der  Pasteurisierungsprozeß  auf  die  in  der  Milch  ent- 
haltenen Bakterien  weniger  wirksam  sein.  Es  wurde  gefunden,  daß 
Milch  und  Rahm,  die  am  Montag  pasteurisiert  wurden,  schneller 
sauer  wurden,  als  die  an  irgend  einem  anderen  Tage  pasteurisierte 
Milch.  Thatsäcblich  kam  es  manchmal  vor,  daß  am  Montag  pasteuri- 
sierte Milch  sich  nicht  so  lange  hielt,  als  am  vorhergehenden  Sonn- 
abend pasteurisierte,  was  darauf  zurückzuführen  ist,  daß  die  ältere 
Milch  eine  größere  Anzahl  Bakterien  in  Sporenform  enthielt. 

Je  frischer  von  der  Kuh  weg  die  Milch  pasteurisiert  wird,  am 
so  besser  ist  es.  Manchmal  kann  die  Milch  ohne  Zeitverlust  nach 
der  Stadt  transportiert  werden ;  kann  dies  jedoch  nicht  geschehen,  so 
ist  es  besser,  sie  auf  dem  Lande  zu  behandeln  und  in  pasteurisiertem 
Zustande  nach  der  Stadt  zu  transportieren. 

Die  Abend-  und  Morgenmilch  sollte  in  getrennten  Kannen  auf- 
bewahrt werden  und  während  der  heißen  Sommerzeit  kann  es  manch- 
mal nötig  sein,  die  Abendmilch  zurückzuweisen,  wenn  sie  nicht  mit 
ganz  besonderer  Sorgfalt  behandelt  wurde.*' 

Wo  man  Milch  von  verschiedenen  Lieferanten  zum  Pasteurisieren 
erhält,  soll  man  den  Säuregehalt  am  zweckmäßigsten  mit  Farring- 
ton's  alkalischen  Tabletten  bestimmen  um  einen  Anhaltspunkt  für 
das  Alter  und  die  Beschaffenheit  der  Milch  zu  erhalten. 

Was  die  Pasteurisierungstemperatur  anlangt,  so  spielen  hier 
zwei  Faktoren  mit  —  die  biologischen  und  die  physikalischen  Fr- 
fordernisse. Der  thermale  Abtötungspunkt  der  vegetativen  Bakterien 
hängt  von  der  angewandten  Temperatur  und  der  Dauer  des  Erhitzens 
ab.  Während  die  meisten  vegetativen  Bakterienarten  durch  eine 
feuchte  Wärme  von  56—60**  C  in  10  Min.  abgetötet  werden,  er- 
fordern die  Tuberkelbacillen  eine  höhere  Temperatur.  Diese  werden 
getötet  bei  65^  C  in  30  Min.,  bei  69«  C  in  15  Min.,  bei  75^  C 
in  10  Min.  Wird  die  Milch  zu  hohen  Temperaturen  ausgesetzt,  so 
erhält  sie  einen  dauernden  Kochgeschmack.  Milch  und  Rahm  haben 
fast  immer  diesen  Geschmack,  wenn  sie  20  Min.  lang  bei  einer  Tem- 
peratur von  über  65^  C  pasteurisiert  werden;  der  Geschmack  ver- 
schwindet jedoch  schnell  beim  Abkühlen. 

Der  Verf.  hat  oft  die  Temperatur  von  69  ^  C  als  die  eigentliche 
Pasteurisierungstemperatur  bezeichnet.  Bei  dieser  Mitteltemperatur 
läuft  man  weniger  Gefahr,  die  Milch  zu  überhitzen,  als  bei  Anwendung 
der  höchstmöglichen  Temperaturgrade.    Bei  dieser  Temperatur  werden 
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die  Scbwindsuchtsbakterien  in  15  Min.  abgetötet;  um  aber  sicher 
zü  gehen,  schlägt  der  Verf.  eine  Pasteurisierungsdauer  von  mindestens 
20  Min.  vor. 

Nach  der  Ansicht  des  Verf.^s  ist  das  Kühlen  der  pasteurisierten 
Milch  fast  oder  ganz  so  wichtig  als  das  Erhitzen,  denn  wenn  man  die 
Milch  freiwillig  abkühlen  läßt,  so  kommt  sie  bald  in  Temperaturen, 
die  für  das  Auskeimen  und  Wachstum  der  weniger  widerstandsfähigen 
Bakterien,  die  durch  das  Erhitzen  nicht  abgetötet  wurden,  sehr 
günstig  sind.  Wird  die  Milch  sich  selbst  überlassen,  so  dauert  es 
oft  mehrere  Stunden,  bis  sie  auf  Lufttemperatur  abgekühlt  ist,  und 
außer  im  Winter  sollte  sie  weit  unter  Zimmertemperatur  abgekühlt 
werden. 

Der  Verf.  zeigt  ein  Diagramm,  das  die  Notwendigkeit  des  raschen 
Abkühlens  der  Milch  darthun  soll.  Er  weist  nach,  daß  die  in  der 
Milch  stattfindenden  bakteriellen  Veränderungen  direkt  abhängig  sind 
von  der  Länge  der  Zeit,  die  die  Milch  bei  den  Temperaturen,  bei 
denen  Bakterienwachstum  stattfinden  kann,  verweilte.  Um  der  Milch 
nach  dem  Pasteurisieren  ihre  Haltbarkeit  zu  sichern,  soll  sie  sofort 
auf  eine  Temperatur  unterhalb  des  Keimungsgrades,  d.  h.  unter 
10  ^  C,  abgekühlt  werden ;  außer  in  den  Winter monaten  ist  im  letzten 
Stadium  des  Abkühlungsprozesses  Eis  nötig. 

Ein  zweiter  Nutzen  des  raschen  Abkühlens  soll  in  der  Wirkung 
des    plötzlichen    Temperaturwechsels    auf    die   Lebensfähigkeit  der 
zurückbleibenden  Sporen  bestehen.    Ein  rasches  Erhitzen,  gefolgt  von 
einer  raschen  Abkühlung  hat  eine  größere  paralysierende  Wirkung 
auf   die  Lebensfähigkeit  der   Sporen,   als   allmähliche  Temperatur- 
änderungen;  und  um  weiterhin  den  paralysierenden  Einfluß  des  Ab- 
küblangsprozesses    noch    zu    verstärken,    empfiehlt    der   Verf.,    das 
pasteurisierte  Produkt  einige  Zeit  bei  einer  niedrigen  Temperatur  zu 
halten.    Man  erzielt  bessere  Resultate,  wenn  man  die  pasteurisierte 
Milch  erst  einige  Stunden  bei   niedriger  Temperatur  hält,   als  wenn 
man  sie  gleich  in   den  Handel   giebt.    Es    wird   durch   das  längere 
Kühlhalten  nach  des  Verf.  Ansicht  die  Entwickelung  der  in  der  Milch 
bleibenden  Sporen  größtenteils  unterdrückt,  so  daß  pasteurisierte  Milch 
oder  pasteurisierter  Rahm  die  auf  7,5 — 10  ^  G  (Kühltemperatur)  gehalten 
werden,  4—7  Tage  und  noch  länger  süß  bleiben.    Verf.  hat  beobachtet, 
daß  nur' einmal  pasteurisierte  Milch  über  4  Wochen  süß  blieb,    wenn 
die  Flasche  versiegelt   war.    In   seiner  Pasteurisierungspraxis  pflegt 
der   Verf.   an  jeder   pasteurisierten   Milch   eine   Probe   bei  Zimmer- 
temperatur stehen  zu  lassen  und  die  Zeit  zu  notieren,  innerhalb  welcher 
der  Rahm  sauer  wird.    In   keinem  Falle  gerann  die  Milch  vor  zwei 
TagBD,   gewöhnlich   hielt  sie  3—4  Tage,   selbst   wenn    die  Zimmer- 
temperatur zuweilen  über  24^  G  stieg. 

Der  Verf.  beschreibt  noch  einen  Pasteurisierapparat  zum 
Familiengebrauch.  Dieser  besteht  aus  einem  großen  Zinneimer  mit 
einem  zweiten  durchlochten  Boden.  Die  Flaschen  mit  Milch  werden 
in  den  Eimer  gestellt,  in  diesen  wird  Wasser  gefüllt  bis  zur  Milch- 
höhe, auf  71  ^  G  erhitzt,  dann  vom  Feuer  entfernt  und  zugedeckt 
^/s  Stunde  stehen  gelassen.  Die  Flaschen  werden  dann  herausgenommen 
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80  rasch  als  möglich  abgekühlt  and  in  einen  Küblranm  gestellt   Die 
so  behandelte  Milch  soll  mehrere  Tage  süß  bleiben. 

Auch  der  Pasteorisierungsapparat  im  großen  wird  vom  Verl. 
kritisch  besprochen.  Die  Versuche  ergaben,  daß  dieser  Apparat  nicht 
allen  Anforderungen  genügt.  Der  Verf.  empfiehlt  einen  kombiniertem 
Pasteurisier-  und  Kühlapparat,  den  er  in  Wort  und  Bild  genau  be- 
schreibt. Er  besteht  aus  zwei  Kammern,  die  innere  ist  der  Milch- 
behälter,  die  äußere  der  Wassermantel.  Jede  Kammer  ist  mit  einer 
Rührvorrichtung  versehen,  um  die  Temperatur  der  Flüssigkeiten  aus- 
zugleichen. Ein  besonderer  Hahn  zum  Ablassen  der  Flüssigkeit  wird 
beschrieben  und  bildlich  dargestellt.  Die  Hitze  wird  geliefert  vor 
einem  Dampfrohr,  das  am  Boden  des  Wassermantels  eintritt.  DurcL 
dasselbe  Rohr  wird  auch  das  Kühlwasser  eingelassen.  Das  Rührwerk 
wird  entweder  mit  Dampf  oder  von  Hand  getrieben.  Die  Milch  oder 
der  Rahm  werden  in  den  Beh&lter  eingefüllt,  das  Wasser  wird  in 
den  Mantel  bis  zur  selben  Höhe  eingelassen  und  rasch  auf  die  ver- 
langte Temperatur  erhitzt,  wobei  die  Rührflügel  von  Anfang  an  in 
Thätigkeit  sind.  Die  Temperatur  in  Wasser  und  Milch  wird  von 
Zeit  zu  Zeit  abgelesen.  Die  verlangte  Höchsttemperatur  wird  20  Min. 
eingehalten,  dann  wird  die  pasteurisierte  Flüssigkeit  rasch  gekühlt, 
entweder  im  nämlichen  Apparat  oder  in  einem  besonderen  Köhler. 
Wasser-  und  Eiskühler,  ebenso  Entwürfe  zum  Abfüllen  der  MUch  in 
Flaschen  werden  in  W*ort  und  Bild  erläutert,  gleichzeitig  mit  einer 
Dampfsterilisierungsvorrichtung  zum  Sterilisieren  der  Flaschen  und 
der  beim  Pasteurisieren  benutzten  Geräte. 

Der  Verf.  giebt  femer  Anleitung  zum  Pasteurisieren  von  Milch 
und  Rahm  unter  Angabe  der  dabei  zu  beobachtenden  Vorsichtsmaß- 
regeln. Die  pasteurisierten  Materialien  werden  zur  Versendung  in 
einfache  Milchflaschen  gegeben,  die  mit  einfachem  Stopfen  ver* 
schlössen  werden,  die  zur  Erzielung  eines  sicheren  Verschlusses  in 
Paraffin  getaucht  werden. 

Die  Unkosten  des  Verfahrens  werden  auch  besprochen ;  bestimmte 
Zahlenangaben  werden  nicht  gemacht,  doch  glaubt  der  Verf.,  daü 
unter  gewöhnlichen  Bedingungen  die  Kosten  in  einem  einigennafiei 
großen  Geschäft  sich  nicht  über  einige  Gents  per  Gallone  belaufes 
werden. 

„So  weit  unsere  Kenntnisse  reichen'^  schließt  der  Verf.,  „kaoc 
man  die  pasteurisierten  Materialen  zu  demselben  Zwecke  wie  normale 
Milch  oder  normalen  Rahm  benutzen.  Für  häusliche  Zwecke  be 
friedigen  sie  außerordentlich;  ein  daraus  hergestellter  Eiscream  bat 
eine  zartere  Beschaffenheit  als  der  aus  nicht  pasteurisierten  Materialiec 
hergestellte.  Mit  Vorteil  können  sie  als  Invaliden-  und  Kindemähroi^' 
benutzt  werden,  wozu  sie  von  Aerzten  empfohlen  werden.  Wird  die 
vorgeschriebene  Arbeitsweise  eingehalten,  so  werden  99,7^/^  de: 
lebenden  Keime  der  Milch  abgetötet,  und  die  Hemmung  der  Fani- 
nis-  und  Gärungsprozesse  so  vieler  lebender  Organismen  kann  oor 
von  guten  Erfolgen  begleitet  sein. 

Beim  Rahm  sind  die  Kosten  nur  nominell;  bei  der  Milch  m^ 
sie  in  Anbetracht  des  geringen  Wertes  des  Materials  etwas  höher* 
doch  hebt  der  höhere  Wert  des  Produktes  die  Unkosten  mehr  als  aai. 


Vi' 


■.C' 
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Angesichts  der  ökoDomischen  und  hygienischen  Vorteile,  die 
pasteurisierte  Milch  und  pasteurisierter  Rahm  bieten,  wäre  es  nicht 
erstaunlich,  wenn  das  Pasteurisieren,  zumal  im  Stadtbandet,  aligemein 
in  Aufnahme  käme.  W.  W indisch  (Berlin). 

Sothenbach ,  F.,  Die  Anwendung  spaltpilzfeindlicher 
Agentien  im  Brennereibetriebe  mit  besonderer  Be- 
rücksichtigung der  Kunsthefeführung.  [Mitteilung  aus 
dem  Laboratorium  des  Vereins  der  Spiritusfabrikanten  in  Deutsch- 
land.]   (Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie.   1896.  No.  41 — 45.) 

Einleitend  weist  Verf.  in  seiner  umfangreichen  Arbeit  auf  die 
günstigen  Resultate  hin,  welche  mit  dem  Ef  fron  tischen  Flußsäure- 
verfahren  im  Brennereigewerbe  erzielt  worden  sind.  Die  Erfolge 
gaben  Veranlassung,  systematisch  vergleichende  Untersuchungen  mit 
anderen  Mineralsäuren  und  Desinfektionsmitteln  anzustellen.  Heran- 
gezogen wurden  Salzsäure,  schweflige  Säure  und  Formaldehyd. 

Die  Versuche  wurden  mit  der  langsam  an  die  genannten  Säuren 
gewöhnten  —  akklimatisierten  —  Brennereihefe  Rasse  II  ausgeführt. 
Diese  Akklimatisationsversuche,  welche  ein  abgeschlossenes  Arbeits- 
gebiet für  sich  umfassen,  wird  der  Verf.  später  veröffentlichen. 

Konkurrenzversuche  zwischen  1)  Rasse  II  Fluß- 
säure akklimatisiert,  2)  Hefe  Buir  Flußsäure,  3)  Rasse 
II  Salzsäure  akklimatisiert,  4)  Rasse  II  Milchsäure. 

Die  Akklimatisationszeit  für  Hefe  No.  1  betrug  4^»  Monate^ 
für  die  Salzsäurehefe  2^/,  Monate.  No.  3  stammt  aus  der  Brennerei 
Buir,  welche  mit  Flußsäurehefe  arbeitet.  Die  Hefe  war,  nach  Züch- 
tung einer  Reinkultur,  auf  flußsäurefreier  Würzegelatine  aufbewahrt 
und  zu  den  Versuchen  wieder  schnell  an  Flußsäure  gewöhnt  worden 
(10,  15,  20  und  30  g  pro  Hektoliter  Würze). 

A.  Kunsthefeführung. 

Das  Hefengut  (Kartoffelstärkeverzuckerungsgemisch,  20—27  Proz« 
BU.,  variiert  je  nach  der  Menge  eines  Grünmalz-  und  Zuckerzusatzes) 
erhielt  30  g  Fiußsäure,  bezw.  75  g  Salzsäure  pro  Hektoliter. 

Bei  der  mit  Milchsäure  geführten  Hefe,  die  nicht  akklimatisiert 
war,  betrug  der  Säuresatz  so  viel,  daß  die  Acidität  der  Maische  um 
1,4  Säuregrade  (=  1,4  ccm  N.  Natron  pro  20  ccm  Maische)  erhöht 
wurde. 

Aus  dem  Gärverlaufe  geht  hervor,  daß  die  Flußsäurehefe  4^5 
Stunden  später  einsetzte  und  die  bisher  an  Malzgewürze  gewöhnte 
Flußsäurehefe  Rasse  II  in  der  Maische  aus  Kartoffelstärke  erheblich 
gegen  die  anderen  Hefen  in  der  Vergärung  zurückblieb.  Erst  nach 
einem  Monat  konnten  gleich  weitgebende  Vergärungen  erreicht  werden. 
Durch  Flußsäure  erhalten  die  Hefen  ein  total  verändertes  Aussehen. 
Die  Säurezunahme  während  der  Gärung  ist  trotz  beständig  frischer 
Bakterienzufuhr  —  durch  die  kalte  Malzgabe  —  bei  den  Flußsäure- 
hefen äußerst  gering. 

Hieraus  ist  zu  ersehen,  daß  die  Flußsäure  ein  hervorragendes 
Spaltpilzgift  ist.    Eine  stärkere  Säureproduktion  zeigte  sich  bei  der 
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MilchBäurehefe  und,  wenn  auch  in  geringerem  Grade,  bei   der  Salz- 
säurehefe. 

r^  Inwieweit  bei  Anwendung  der  yerscbiedenen  Desinfektionsmittel 
das  Säareprodnktionsvermögen  beeinflußt  wird,  oder  ob  das  Plus  an 
Säure  von  einer  vorübergehenden  Entwickelung  von  Spaltpilzen  her* 
rührt,  konnte  bisher  nicht  entschieden  werden. 

Zuerst  zeigte  sich  eine  Infektion  —  Bacterinm  acid.  lact 
—  bei  der  Milchsäurehefe  nach  etwa  einmonatlicher  Führung,  die 
auch  bei  größerer  Zugabe  von  Milchsäure  bis  2,0^  nicht  wieder  be- 
seitigt werden  konnte.  Ungefähr  einen  Monat  später  trat  die  Infek- 
tion bei  der  Salzsäurehefe  ein.  Es  gelang  nicht,  durch  Anwendung 
größerer  Säuregaben  die  Salzsäurehefe  von  den  Bakterien  gänzlich  zu 
befreien,  obwohl  man  anfänglich  geneigt  war,  anzunehmen,  eine  völlige 
Entfernung  erzielt  zu  haben.  Wie  sich  aber  nach  weiterer  Führung 
herausstellte,  war  nur  eine  Schwächung  der  Bakterien  eingetreten. 
Wurden  noch  größere  Säuremengen  verwendet  (600  g  HCl  pro  Hekto- 
liter), so  ging  die  Infektion  wohl  zurück,  aber  auch  die  Hefe 
wurde  deutlich  geschwächt  und  schließlich  trat  die  Infektion  doch 
wieder  auf. 

Die  den  Betrieb  gefährdenden  Spaltpilze  stammen 
scheinbar  nicht  von  dem  der  Hauptmaische  hinzuge- 
setzten Grünmalz,  sondern  aus  der  Mutterhefe  her. 

Um  die  Unterschiede  der  einzelnen  Säuren  betreffs  ihrer  bak- 
terienfeindlichen Eigenschaften  möglichst  schnell  erkennen  zu  können, 
erhielten  die  Hefen-  wie  Hauptmaischen  von  Anfang  an  einen  Zusatz 
von  kaltem  Darr-  oder  Grünmalz.  Wie  aus  dem  Vorhergehenden 
hervorgeht,  trat  aber  eine  Infektion  erst  verhältnismäßig  spät  ein; 
die  Flußsäurehefen  ließen  eine  Entwickelung  von  Spaltpilzen  über- 
haupt nicht  zu.  Es  scheint  sonach,  daß  die  den  Brennereibetrid) 
gefährdenden  Bakterien  nicht  von  den  Bohmaterialen ,  sondern  aus 
der  Kunsthefe  stammen,  an  deren  Säure  sie  sich  erst  mit  der  Zeit 
gewöhnen  mußten.  Die  schädlichen  Arten  von  Spaltpilzen  treten 
also  in  einem  gleichsam  akklimatisierten  Zustande  auf  und  sind  dann 
nur  schwer  oder  gar  nicht  zu  entfernen.  In  einem  solchen  Falle 
muß  die  Zuflucht  zu  einer  neuen  Anstellbefe  genommen  werden. 

Die  Besultate  sind  in  einer  ausführlichen  Tabelle  niedergelegt 

B.  Führung  der  Hauptmaischen. 

Dieselben  waren  wie  die  Hefenmaischen  bereitet,  aber  nicht  mit 
Fluß-  oder  Salzsäure  versetzt  worden,  nur  die  Maische  der  Milch- 
säurehefe erhielt  eine  geringe  Menge  —  0,1^  —  Milchsäure. 

Die  Gärung  verlief  bei  den  Flußsäurehefen  weniger  kräftig  als 
bei  den  anderen,  auch  wurde  bei  denselben,  genau  wie  in  den  Hefen- 
maischen, ein  konstant  späteres  Ankommen  beobachtet.  Die  SaJz* 
Säurehefe  lieferte  in  der  Alkoholausbeute  die  besten  Besultate,  so 
lange  sie  nicht  infiziert  war.  Auch  hier  sind  die  Ergebnisse  in  einer 
ausführlichen  Tabelle  zusammengestellt. 

Konkurrenzversuche  zwischen  1)  Flußsäurehefe 
Buir;   2)  Schwefligsäurehefe   Rasse  II,  nicht  akklima- 
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tisiert;  3)  Flußsäurehefe  Basse  II,  Dicht  akklimati- 
siert 

Die  Flufisäurehefe  Bair  war  aus  der  vorhergeliendeo  Versuchs- 
reibe überDommeD.  Sie  erhielt  einen  Zusatz  von  30  g  Flußsäure 
pro  Hektoliter.  Die  nicht  vorher  an  schweflige  Säure  gewöhnte 
Rasse  II  wurde,  beginnend  mit  12  g  pro  Hektoliter,  nach  5-maliger 
Führung  auf  20  g  schweflige  Säure  pro  Hektoliter  gebracht.  Diese 
Menge  erwies  sich  als  zu  stark,  wenigstens  nach  so  kurzer  Zeit  der 
Führung.  Die  Hefe  hatte  in  erheblichem  Maße  ihr  Sproßvermögen 
verloren  und  infolgedessen  waren  die  Vergärungen  schlecht;  die 
schweflige  Säuregabe  wurde  daher  auf  10  g  herabgemindert.  Die 
Säure  wurde  in  Form  des  schwefligsauren  Natrons  benutzt,  dessen 
Basicität  durch  Zusatz  von  Milchsäure  aufgehoben  war.  Außerdem 
wurde  die  Hefe  noch  mit  einer  Gabe  Milchsäure  bis  zur  Säuerung 
von  1,0®  versehen. 

Bei  Beginn  der  Versuche  war  die  Hefe  Buir  der  mit  schwefliger 
Säure  geführten  Rasse  II  naturgemäß  überlegen,  doch  bald  holte 
letztere  die  Hefe  Buir  ein  und  gab  gleich  gute  Resultate  in  den 
Kunsthefen  wie  in  den  Hauptmaischen.  Die  Hefen  wurden  P/g  Mo- 
nate lang  geführt  und  hielten  sich  während  dieses  Zeitabschnittes 
frei  ?on  irgend  welcher  Infektion. 

Von  jetzt  an  wurden  sie  in  zwei  Teile  geteilt,  von  denen  der 
eine  mit  Bakterien  infiziert  wurde.  Die  Säuregabe  für  die  Kunst- 
hefenmaischen bei  den  Flußsäurehefen,  auch  bei  der  künstlich  mit 
Spaltpilzen  infizierten,  betrug  stets  30  g  pro  Hektoliter.  Die  Schweflig- 
säurehefe wurde  mit  1,0  Säuregrad  Milchsäure  und  10  g  schweflige 
Säure  geführt. 

Aus  der  Flußsäurehefe  konnten  die  Spaltpilze  nach  dreimaliger 
Führung  gänzlich  entfernt  werden,  bei  der  Schwefligsäurehefe  gelang 
eine  gänzliche  Entfernung  der  Spaltpilze  nicht.  Die  nicht  infizierte 
Schwefligsäurehefe  Rasse  II  hielt  sich  während  einer  Dauer  von  zwei 
Monaten  bakterienfrei,  doch  trat  im  weiteren  Verlaufe  der  Versuche 
bald  eine  Infektion  ein. 

In  analoger  Weise  verlief  das  Resultat  bei  den  Hauptmaischen. 
Die  nicht  akklimatisierte  Flußsäurehefe  Rasse  II  war  durch  die 
Flußsäuregabe  von  gleich  30  g  pro  Hektoliter  zunächst  stark  ge- 
schwächt worden,  erholte  sich  aber  bei  den  weiteren  Durchführungen 
wieder  und  kam  der  Hefe  Buir  in  der  Gärwirkung  bald  gleich,  um 
sie  später  sogar  noch  zu  übertreffen. 

Konkurrenzversuche  zwischen  1)  Flußsäurehefe 
Basse  II,  nicht  akklimatisiert;  2)HefeBuir;  3)Schweflig' 
Bäurehefe  Rasse  II,  nicht  akklimatisiert;  4)  Milch- 
säurehefe Rasse  II  mit  Formaldehyd  geführt,  nicht 
akklimatisiert. 

Die  drei  ersten  Hefen  wurden  aus  der  vorhergehenden  Versuchs- 
reihe übernommen,  und  zwar  wurden  bei  2.  und  3.  die  nicht  künst- 
lich infizierten  weiter  geführt.  Zum  Anstellen  der  vierten  diente 
konservierte,  durch  Spaltpilze  stark  verunreinigte  Salzsäurehefe 
Basse  II,  die  behufs  Auffrischung  vor  dem  Zusatz  von  Milchsäure 
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<0,45  ®)  und  Formaldehyd  (30  g,  zeitweise  aach  100  g  pro  Hektoliter) 
mit  75  g  Salzsäure  pro  Hektoliter  längere  Zeit  hindurch  geführt 
worden  war.  Nach  sechsmaliger  Führung  war  es  gelangen,  die 
Formaldehydhefe  von  der  sehr  starken  Infektion  akklimatisierter 
Spaltpilze  zu  befreien.  Aus  der  beigegebenen  auafahrlichen  Tabelle 
ist  zu  ersehen,  daß  sowohl  Flußsäure  als  auch  Form- 
aldehyd ausgezeichnete  Mittel  zur  Bekämpfung  von 
Brennereibakterien  sind. 

Die  Beobachtungsdauer  für  die  Immunität  gegen  Spaltpilze  betrug 
bei  Hefe  Buir  8  Monate,  bei  Flußsäurehefe  Rasse  II  4  Monate,  bei 
<ier  Formaldehydhefe  3  Monate.  Die  schweflige  Säure  war  nidit  im 
Stande,  bei  ungünstigen  Bedingungen  eine  Hefe  auf  die  Dauer  rein 
zu  erhalten.  Nach  einer  Zeit  von  27«  Monaten  trat  bei  der  Schweflig- 
säurehefe eine  Infektion  auf,  deren  Entfernung  nicht  wieder  gelang. 

Durch  die  verschiedenen  als  Spaltpilzantiseptica  hinzugesetzten 
Agentien  wurden  nicht  allein  die  Gärungserscheinungen,  sondern  auch 
die  Gestalt  der  Hefen  teilweise  stark  beeinflußt.  Durch  die  Behand- 
lung mit  Flußsäure  wird  die  Hefe  erheblich  kleiner,  nimmt  ge- 
schrumpfte Formen  an  und  zeigt  vielfach  stark  körniges  Plasma^ 
Bereits  früher  wurde  von  Gluss  und  Effront  wiederholt  auf  das 
charakteristische  Aussehen  der  Flußsäurehefen  hingewiesen.  Die 
Flußsäurehefen  gären  bei  niederer  Temperatur  (14—18®  R)  lang- 
samer an  als  die  nicht  behandelten.  Dasselbe  gilt,  wenn  auch  nicht 
in  so  hohem  Grade,  von  der  Salzsäurehefe  bei  Anwendung  von  über 
100  g  Salzsäure  pro  Hektoliter.  Typisch  für  diese  Hefe  ist  die  Un- 
regelmäßigkeit in  der  Größe  der  Zellen.  Unter  dem  Einfloß  der 
schwefeligen  Säure  werden  die  Hefezellen  erheblich  größer  und  sehen 
unter  dem  Mikroskop  vorzüglich  aus.  Die  Membran  war  in  den 
ersten  Tagen  der  Gärung  straff  gespannt,  ein  stark  körniger  Inhalt 
wie  bei  der  Flußsäurehefe  wurde  selten  beobachtet.  Die  Gärung 
verlief  aber  trotz  des  vorzüglichen  Aussehens  und  der  guten  Sproß- 
kraft  selbst  bei  mittleren  Mengen  von  schwefliger  Säure  (10 — 20  g 
pro  Hektoliter)  nur  träge. 

Bei  Anwendung  von  Formaldehyd  neigen  die  Hefen  zur  Bildung 
von  ap icula tu sartigen  Zellen,  namentlich  bei  Beginn  eines  Zusatzes 
von  diesem  Antisepticum. 

Betreffs  der  Angärung  ist  hervorzuheben,  daß  besonders  bd 
größeren  Dosen  Formaldehyd  eine  Verzögerung  eintritt  Diese  für 
hohe  Gaben  typische,  verzögernde  Wirkung  der  Antiseptica  kuin 
durch  höhere  Temperatur  (Cluss)  und  durch  öfteres  Schütteln  oder 
Rühren  paralysiert  werden.  Namentlich  die  Flußsäurehefe  setzte  bei 
letzterer  Bebandlungsweise  füher  mit  der  Gärung  ein  und  vergor  die 
Hefenmaische  auch  weiter  als  ohne  Rühren. 

Zwischen  Hefe  Buir  und  Flußsäurehefe  Rasse  II  konnte  da 
geringer  Unterschied  nur  in  betreff  der  Größe  der  Zellen  festgesteUt 
werden.    Hefe  Buir  ist  gleichmäßiger. 

Mit  diesen  Angaben  ist  der  theoretische  Teil  der  Abhandlung 
erschöpft  und  es  folgen  nun  die  Resultate  der  in  der  Praxis  aus- 
geführten Versuche. 


Entwickelaogshemmung  und  Vernichtang  der  Baktnrien  etc.  727 

Die  Ergebnisse  des  theoretischen  wie  des  praktischen  Teils  der 
recht  interessanten  Arbeit  lassen  sich  kurz  in  folgende  Punkte  zu- 
sammenfassen : 

I)  Als  spezifische  Spaltpilzantiseptica  haben  sich  nur  Flußsäure 
und  Formaldehyd  erwiesen. 

ajc|2)  Trotzdem  eignen  sich  auch  die  anderen  anorganischen  Säuren 
mehr  oder  minder  zur  Hefeführung. 

3)  Die  besten  Ausbeuten  in  Dickmaischen  wurden  mit  der  Salz- 
säurehefe erzielt. 

[;^4  ^)  Unter  dem  Einfluß  der  einzelnen  Desinfektionsmittel  werden 
die  .morphologischen  und  physiologischen  Eigenschaften  der  Hefe- 
rassen in  verschiedener  Weise  verändert. 

5)  Eine  monatelange  Gewöhnung  der  Hefe  an  die  Antiseptica 
^ar  unter  der  Voraussetzung  der  Wahl  günstiger  Vegetationsbe- 
dingungeu  nicht  nötig. 

6)  Es  ist  vielmehr  möglich,  schon  nach  einigen  Hefeführungen 
gute  Ausbeute  zu  erzielen. 

7)  Die  den  Betrieb  gefährdenden  Spaltpilze  stammen,  wofern 
nicht  allzu  schlechte  Kartoffeln  verarbeitet  werden  und  dadurch  Un- 
regelmäßigkeiten beim  Maischen  entstehen,  nicht  vom  Grünmalz  her, 
sondern  aus  der  Mutterhefe. 

8)  Dieselbe  ist  daher  bei  schlechtem  Betriebe  entweder  durch 
neue  Stellhefe  zu  ersetzen  oder  mit  Hilfe  von  Formalin  (eine  ca.  40-proz. 
Formaldehydlösung)  zu  reinigen. 

9)  Die  größte  Alkoholausbeute  wird  in  der  Praxis  mit  einer 
spaltpilzfreien  Hefe  erzielt. 

10)  Von  den  in  Frage  kommenden  prophylaktischen  resp.  Reinigungs- 
mitteln eignet  sich  am  besten  das  Formalin,  da  durch  Flußsäure  die 
Hefe  stärker  geschwächt  wird. 

II)  Die  hohe  Alkoholausbeute  beim  Formalinverfahren  rührt 
höchstwahrscheinlich  hauptsächlich  von  der  geringen  Säuremenge  und 
der  dadurch  möglichen,  stärkeren  Nachverzuckerung  der  Maische  her. 

12)  Auch  in  der  Praxis  dürfte  eine  mit  Salzsäure  und  Formalin 
geführte  Hefe  mindestens  eben  so  gute  Resultate  liefern,  wie  die 
Milchsäurehefe,  namentlich  in  Betrieben,  welche  unter  hoher  Säure- 
bildung zu  leiden  haben. 

13)  Sowohl  beim  Salzsäure-  wie  auch  beim  Milchsäureverfahren 
ist  ein  Zusatz  von  Formalin  behufs  Unterdrückung  der  Spaltpilze  von 
Vorteil. 

14)  Der  Zusatz  kann  zur  Hefe  und  zum  Bottich  erfolgen. 

Munsche  (Wandsbek-Hamburg). 

jKfiller-Thargau,    H.,    Prüfung    der    Wirksamkeit    eines 

Schutzmittels     der    Reben    gegen    Frühjahrsfröste. 

(Jahresber.  der  Deutsch  -  schweizer.  Versuchsstation  in  Wädensweil. 

IV.  p.59— 60.) 

Der  Schutz  besteht  in  der  Bedeckung  der  Reben  mit  Holzwolle, 

einem  sog.  Rebnest  nach  Dr.  Nieriker.    Versuche  ergaben,  daß  die 

^Nachteile  dieses  Schutzmittels  die  Vorteile  weit  überwiegen. 
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üeber  eine  Essigsäure  bUdende  Termobakteiie. 

[Mitteilung  aus  dem  Laboratorium  der  Trochgorny^Brauerei  in  Moskau.] 

Von 

A.  Zeidler. 

Mit  2  Figuren. 

Unter  der  freundlichen  Leitung  Dr.  P.  Lindner's  arbeitend, 
stellte  ich  auf  Anlaß  desselben  einige  Versuche  mit  einer  Termo- 
bakterie  an,  die  eine  alkoholische  Gärung  nicht  überdauert  und  in 
Bier  kaum  zur  Entwickelung  kommt  (Wochenschr.  f.  Br.  1890. 
No.  47).  Lindner  reiht  dieselbe  in  seinem  bekannten  Bache  ,,Mikro- 
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skopische  Betriebskontrolle  in  den  Gärungsgewerbea"  neben  andere 
Termoarten  unter  die  Würzebakterien. 

Da  mir  auch  sonst  von  einer,  die  alkoholische  Gärung  Ober- 
dauernden  und  in  Bier  gut  fortkommenden  Termoart  nichts  bekannt 
war,  war  ich  einigermaßen  überrascht,  bei  Isolierung  von  Bakterien 
eines  Flaschenbierbodensatzes  auf  eine  derartige  zu  stoßen.  Ein  er- 
höhtes Interesse  erhielt  die  Bakterie,  als  sich  erwies,  daß  dieselbe 
gleich  den  Essigsäurebakterien  den  Alkohol  zu  Essigsäure  umzasetzeo 
imstande  war.  In  Bierwürze  bildet  sie  geringe  Mengen  einer  fixen 
Säure. 

Das  mikroskopische  Bild  zeigt  bei  voller  Entwickelung  in  frischen 
Kulturen  in  allen  untersuchten  Nährmedien  volle  Uebereinstimmung 
mit  der  von  Gohn  beschriebenen  Termobakterie.  Eän  Unterschied 
besteht  nur  in  der  großen  Neigung  dieser  Bakterie  zur  Bildung  von 
Involutionsformen.  Schon  in  frischen  ^Kulturen,  hauptsächlich  in 
Bierwürze,  treten  [stark  angeschwollene  ^Bakterien  auf,  die  sich  in 


Hi||i 
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Pig.  1.     Oew5hii.  ^X^.^^^^^  ^    ..  -^ 

lieh  Torkommende  ^-^'"^ 

Form  der  Bakterie 

(680fache  Vergr.).  Fig.  8.     Inyolntionsformeii  (680£Mlie  V«rgr.). 

Form  und  Bewegung  jedoch  kaum  von  den  übrigen  unterscheiden. 
In  älteren  Würzegelatine-  und  Bierkulturen  hingegen,  im  Bodensatz 
sowohl  wie  an  dem  sich  an  den  Glaswandungen  bildenden  Bakteries- 
ringe, finden  sich  reichlich  Involutionsformen,  die  den  von  Hansen, 
„Becherches  sur  les  bact6ries  ac6tifiantes^  entworfenen  Zeichnongen 
Fig.  No.  10  und  12  sehr  nahe  kommen.  Formen  als  kürzere  xaA 
längere  sich  wie  Würmer  krümmende  Ketten  und  Ruten  sind  vor- 
herrschend bei  Benutzung  ungünstiger  Nähnnedien,  wie  z.  B.  gehopfte 
Bierwürze  mit  einem  Zusatz  von  12-proz.  Alkohol. 

Die  charakteristische  Eigenbewegung  der  Termobakterie  ist  ic 
Würzekulturen  bis  zur  Bildung  einer  Acidität  von  4—5  com  zu  be- 
obachten. In  Bierkulturen  hört  diesdbe  nach  Bildung  einer  Additi: 
von  30—35  ccm  auf. 

Als  Acidität  ist  die  Anzahl  der  Eubikcentimet»  einer  ^/^^  N.- 
Natronlauge angenommen,  die  nötig  ist,  um  10  ccm  der  Y^socb- 
flüssigkeit  zu  neutralisieren. 

In  Wein  ist  von  An&ng  an  eine  verlangsamte  Bewegung  der 
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Bakterie  zu  beobachten,  die  sich  nach  Bildung  einer  Haut  auf  der 
Oberfläche  ganz  verliert 

In  Nähnnedien,  in  denen  die  Bakterie  keine  Säure  erzeugt,  ist 
die  Eigenbewegung  derselben  wochenlang  zu  konstatieren. 

In  Plattenkulturen  bildet  die  Bakterie  in  Würze-  oder 
Biergelatine  schon  den  3.  Tag  makroskopisch  wahrnehmbare  Eolonieen. 
Dieselben  sind  kreisrund,  in  der  Mitte  schwach  gekörnt,  von  bräun- 
lich gelber  Farbe,  zu  den  glatten  Rändern  zu  bläulich  durch- 
schimmernd. In  der  Gelatine  befindliche  Kolonieen  stellen  ihr  Wachs- 
tum  sehr  bald  ein.  Auf  der  Oberfläche  der  Gelatine  wachsen  die- 
selben zu  schwach  gelblich  gefärbten  Tröpfchen  von  herz-  oder 
birnenförmiger  Gestalt  an,  ohne  die  Gelatine  zu  verflüssigen.  Bei 
Benutzung  von  Biergelatine  tritt  ein  scharfer  Essiggeruch  auf. 

Auf  Würzegelatiue  als  Strichkultur  ist  das  Wachstum  im  Gegen- 
satz zu  anderen  Termoarten  gering  und  mehr  gleich  den  Essigsäure- 
bakterien. Es  bildet  sich  ein  stark  glänzender,  durchsichtiger,  nur 
in  der  Mitte  weißlicher  Belag  mit  glatten  Rändern,  der  schon  nach 
ca.  1  Woche  nach  unten  zusammenfließt,  ohne  die  Gelatine  merklich 
zu  verflüssigen. 

Auf  Fleischsaftgelatine  verhält  sich  die  Bakterie  gleich  den 
Essigsäurebakterien.  Es  bildet  sich  langsam  ein  dünner,  schwach 
gelblich  gefärbter  Strich,  der  von  einem  milchigen,  auf  der  Ober- 
fläche irisierenden  Hof  umgeboD  ist. 

Auf  Kartoffel  ist  ein  Wachstum  kaum  bemerkbar. 

In  Stichkulturen  ist  in  den  ersten  Tagen  deutlich  eine  Ent- 
wickelung  wahrnehmbar,  die  sich  auch  später  nur  auf  die  Oberfläche 
beschränkt. 

In  flüssigen  Nährböden,  in  gehopfter  Bierwürze,  ist  an  der 
Oberfläche  sehr  bald  eine  wolkenartige  Trübung  zu  sehen,  die  sich 
dann  der  ganzen  Flüssigkeit  mitteilt,  dieselbe  schmutzig  gelbbraun 
färbend,  ohne  daß  ein  sellerieartiger  Geruch  zu  bemerken  wäre. 
Eine  Hautbildung  tritt  höchstens  in  Form  kleiner,  leicht  ab- 
fallender Inselchen  auf,  die  keine  schleimige  Beschaffenheit  zeigen. 
Am  Rande  der  Flüssigkeitsoberfläche  bildet  sich  gewöhnlich  ein 
weißer,  bläulich  durchschimmernder  Bakterienring.  Nach  Beendigung 
der  Entwicklung  hat  sich  am  Boden  des  Gefäßes  reichlich  ein 
lockerliegendes  bräunliches  Sediment  abgelagert,  die  überstehende 
Flüssigkeit  ist  klar,  aber  stark  opalisierend. 

In  Bier  tritt  eine  Entwickelung  mindestens  24  Stunden  später 
ein  wie  in  Würze.  Die  Bildung  kleiner  Häutchen  auf  der  Ober- 
fläche ist  meist  stärker,  ein  Zusammenwachsen  derselben  zu  einer 
Haut  über  die  ganze  Oberfläche  konnte  nie  beobachtet  werden. 

Die  übrigen  äußeren  Erscheinungen  gleichen  einer  Würzekultur. 

In  einem  Rotwein  von  8  Proz.  Alkoholgehalt  kommt  Termo  erst 
7  Tage  später  an  als  in  Bier  und  4  Tage  später  als  eine  zum  Ver- 
gleich benutzte  Essigsäurebakterie.  Die  Oberfläche  des  Weines  be- 
deckt sich  mit  einer  anfangs  sehr  zarten,  leicht  herabfallenden  Haut, 
die  gleich  der  Hautbildung  auf  Würze  und  Bier  mehr  eine  An- 
häufung von  Bakterien  ohne  jeglichen  Zusammenhang  darstellt.  Nach 
einigen  Tagen  finden  sich  in  der  Haut  reichlich  zu  langen  Fäden 
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aasgewachsene  Bakterien,  die  Haat  wird  konsistenter,  ohne  jedoch 
den  festen  Zusammenhang  einer  Haotbildung  der  Essigsaurebakterien 
za  erreichen.  Vermeidet  man  ein  Herabfallen  der  Haut,  so  bleibt 
der  Wein,  im  Gegensatz  zu  Würze  und  Bier,  bis  zuletzt  so  gut  wie 
blank. 

In  Hefenwasser  oder  Peptonlösungen  ist  das  Wachstom  eher 
schlechter  als  in  Würze  und  Bier  und  tritt  ein  Fäulnisgeruch  hierbd 
nicht  auf.  In  Nährlösungen,  ähnlich  zusammengesetzt,  wie  sie 
Pasteur  zu  seinen  Versuchen  über  Essigsäurebakterien  benutzte,  in 
denen  Ammonsalze  die  einzige  Stickstoffquelle  bilden,  kommt  die 
Bakterie  zur  Ent Wickelung.  Ebenso  in  einer  reinen  1-proz.  Dextrin- 
lOsung  Yon  der  Ablenkung  3,42  ^  die  nach  der  Entwickelung  der 
Bakterie  mit  Fehling'scber  Lösung  einen  deutlichen  Kupfernieder- 
schlag ergiebt  Ein  nachträgliches  Polarisieren  der  Versuchsflüssig- 
keiten war  nicht  möglich,  da  ein  klares  Filtrat  durch  keine  Mittel 
erzielt  werden  konnte. 

Der  Einfluß  der  Temperatur  auf  das  Wachstum  der  Bak- 
terie drückt  sich  am  besten  durch  die  bei  den  betreffenden  Tempe- 
raturen erhaltenen  Aciditätszahlen  aus. 


Zeit 


Temperatar 


Aciditftt  in 


Würze 
ccm 


Bier 
ccm 


Bemerkungen 


S  Tage 


80 


{ 

Tage  I 


20^  R 
10— .Ijo  1^ 

4— ß»B 

10—12  •  B 
4— Ö^B 


8,6 

19,8 

1.8 

8,8 

Keine  S&nrezunabme 

8,8 

86,4 

«.6 

9,6 

Krftftige  Entwickelung  der  Bakterie. 

Dasselbe. 

Schwache  Entwickelung. 

Kräftige  Entwickelung. 
Dasselbe. 


Bei  1—2®  R  war  auch  mikroskopisch  nach  1  Monat  weder  in 
Würze  noch  Bier  eine  Entwickelung  nachweisbar,  die  darauf  nach 
36 -stündigem  Stehen  der  Kölbchen  im  Thermostaten  kräftig  ein- 
setzte. 

Die  Temperatur,  welche  eine  Tötung  der  Bakterie  bewirkt,  wurde 
in  der  Weise  ermittelt,  wie  sie  yan  La  er  (Zeitschr.  f.  g.  Br.  1892. 
No.  36)  angiebt,  und  lag  bei  Benutzung  von  Würze  zwischen  40  und 
45®  R,  bei  Benutzung  von  Bier  zwischen  35  und  40®  R 

Der  Einfluß  der  Luft  zeigt  sich  schon  bei  der  Platten-  und 
Stichkultur.  Entzieht  man  der  Bakterie  ganz  die  Luft  durch  Ver- 
schließen geimpfter  Bier  und  Würze  enthaltender  Flaschen,  so  bfldet 
sich  in  den  ersten  Tagen  ein  schwacher  Schleier,  in  Würze  eine  Spar 
kräftiger,  der  sich  j^och  nicht  verstärkt.  Nach  zweiwöchentlidiem 
Stehen  sind  Termobakterien  in  solchen  Kulturen  vereinzelt  an  ihrer 
Beweglichkeit  leicht  erkenntlich,  nach  1  Monat  nicht  mehr.  Eine 
Geschmacksveränderung  oder  Säurezunahme  war  auch  nach  1  Jahre 
nicht  eingetreten.  Der  einzige  Unterschied  gegen  die  KontroUflascheD 
bestand  nur  in  einer  schwachen  Entfärbung  des  Bieres  and  der 
Würze,  die  letztere  etwas  stärker,  die  dabei  auch  einen  beträchdicheD 
Bodensatz  abgestorbener  Zellen  aufwies.    Es  genügt  sogar  ein  os- 
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genügender  Luftzutritt,  um  die  Bakterie  zu  keiner  rechten  Entwicke- 
lung  kommen  zu  lassen.  So  trat  bei  Benutzung  eines  Erlen- 
m  eye  raschen  Kolbens,  dem  zur  Probeentnahme  in  der  Nähe  des 
Bodens  ein  Stutzen  angeschmolzen  war,  eine  Säurebildung  des  darin 
befindlichen  Bieres  erst  nach  1  Monat  ein,  und  zwar  erst,  nachdem 
ca.  ^/^  des  Bieres  zur  Untersuchung  verbraucht  war  und  die  Ober- 
fläche der  Flüssigkeit  dadurch  um  ein  Bedeutendes  gewonnen  hatte. 
Das  Maximum  der  Säurebildung  war  erst  nach  2'/^  Monaten  er- 
reicht, während  eine  Essigsäurebakterie  unter  genau  denselben  Be- 
dingungen die  Säurebildung  schon  den  4.  Tag  begann  und  nach 
1  Monat  beendete. 

Bei  günstigerem  Luftzutritt  ist  der  Unterschied  in  der  Säure- 
bilduDg  der  beiden  Bakterien  geringer,  macht  sich  aber  auch  hierbei 
bei  B^nn  der  Entwickelung  stark  bemerkbar.  Erst  nachdem  eine 
weitere  Trübung  der  Versuchsflüssigkeit  nicht  mehr  zuzunehmen 
scheint  und  Hautbildungen  auftreten,  setzt  eine  kräftige  Säurebildung 
der  Termobakterie  ein.  Folgender  Versuch  mag  als  Illustration  dienen. 
Benutzt  wurde  in  diesem  Falle  mit  Alkohol  versetztes  Hefenwasser, 
je  300  ccm  in  500  ccm  fassenden  Kolben,  kultiviert  bei  lö — 18^  R. 


Zeit 

Termobakterie 

Essigsfturebakterie 

in  Tagen 

Aeiditftt 
ccm 

Bemerkungen 

Aeiditftt 
ccm 

Bemerkungen 

1 

0,3 

0,8 

^_ 

8 



Oberflftche  getrübt. 

~~ 

Starke  Hautbildung  an  der 
Glaswandnng. 

6 

1,* 

Flüssigkeit   sUrk    getrübt. 
Zellen  in  yoUer  Bewegung. 

6,6 

Schwache  Hautbildung  auf 
der  Oberflftche. 

7 

2,0 

Dasselbe. 

16,8 

Dasselbe. 

10 

J,8 

Dasselbe. 

39,4 

Starke  Hautbildnng  fast 
über  die  ganae  Oberflftche. 

14 

6,4 

Dasselbe. 

61,0 

Dasselbe. 

16 



Dasselbe. 

66,4 

Keine  weitere  Sfturean- 
nähme. 

17 

11,6 

Beginn   einer   Hantbildnng 
an  der  Glaswandnng. 

19 

82,6 

Geringe  Zunahme  der  Haut- 
bildung.      Beweglichkeit 
nur    mehr    an    einaelnen 
Zellen  zu  sehen. 

28 

50,4 

Keine    Beweglichkeit     der 
Bakterien    mehr    an    be- 
obachten. 

27 

60,0 

Dasselbe. 

30 

66,3 

Keine     weitere     Sftnresu- 
nähme. 

Ist  die  Hautbildung  gering  oder  bleibt  sie  ganz  aus,  so  geht 
die  Säurebildung  dementsprechend  langsamer  vor  sich.     Ganz  be- 
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soDders  verlangsamt,  um  mindestens  die  dreifache  Zeit,  wird  dieser 
Prozeß  durch  tägliches  Schütteln  des  Versuchskolbens. 

Die  Aärobität  der  Bakterie  läßt  sich  auch  im  hängenden  Tropfen 
oder  in  einem  Tropfen  mit  einem  Deckgläschen  überdeckt,  dem  eine 
Platinose  an  einer  Seite  untergeschoben  ist,  sehr  gut  beobachten. 

Bei  Untersuchung  des  Beijerinck 'sehen  Bakterienniveaag  sieht 
man  erst  nach  24  Stunden  im  Thermostaten  eine  feine  zarte  Bakterien- 
schicht in  derselben  Höhe  auftreten,  wie  bei  einer  zum  Vergleidh 
benutzten,  eine  Alkoholgärung  nicht  überstehenden  Termoart  Die 
letztere  hatte  aber  schon  2  Stunden  nach  der  Impfung  eine  be- 
deutend kräftigere  Bakterienschicht  gebildet.  Nach  36 -ständigem 
Stehen  im  Thermostaten  hatte  sich  in  beiden  Fällen  das  Bakterien- 
niveau in  der  Flüssigkeit  verteilt.  Eine  Essigsäurebakterie  bildete 
dieses  Bakterienniveau  nicht. 

Der  Einfluß  des  Alkohols  auf  das  Wachstum  der  Bakterie 
zeigt  sich  deutlich  bei  Impfung  von  Fläschchen  mit  genau  gleichem 
Würze-,  aber  verschiedenem  Alkoholgehalt.  Nach  24-stündigem  Stehen 
im  Thermostaten  zeigen  solche  Kulturen  entsprechend  dem  Alkohol- 
gebalt eine  immer  schwächer  werdende  Trübung.  In  Fläschchen  mit 
9  Proz.  Alkohol  war  noch  deutlich  ein  schwacher  Schleier  zu  be- 
merken, in  den  Fläschchen  mit  10  und  11  Proz.  Alkohol  war  nur 
mikroskopisch  eine  Entwicklung  zu  konstatieren,  mit  12  Proz.  trat 
dieselbe  erst  den  3.  Tag,  mit  13  Proz.  den  5.  Tag,  mit  14  Proz.  den 
7.  und  mit  15  Proz.  erst  den  10.  Tag  ein.  In  den  Fläschchen  mit 
16  Proz.  und  höherem  Alkoholgehalt  war  auch  nach  1  Monat  keine 
Entwickelung  zu  beobachten,  die  Bakterie  muß  also  sofort  bei  der 
Impfung  getötet  worden  sein.  Die  Aciditätszahlen  weisen  nach 
10-tägigem  Stehen  im  Thermostaten  bis  zu  6  Proz.  Alkohol  eine  Zu- 
nahme auf,  von  7  Proz.  an  eine  Abnahme. 

Würze  ohne  Alkohol  Acidität    5    ccm 

Würze  mit   1  Proz.  Alkohol  „       19,4 

o     „  „  „        35,4 

7 


»> 


M 


»» 


»» 


71 


n 


9» 


14 


H 


11 


11 


11 


21,4    „ 
2,8    „ 


Acidit&t 

der  FlSschchen 

vor  der 

Aoidit&tszanahme 
nach  10- tilgiger 

Kultur 
im  Thermostaten 

Bemerkung 

Impfung 

(20®  R) 

ccm 

ccm 

37,5 

— 

Gans  yereinzelte  Zellen  ohne  jegliche  Eigeobc- 
wegung. 

30 

— 

Schwache  Entwickelung  hei  deutlicher  Eigenbe^ 
wegung  der  Bakterie. 

22,6 

IJ 

Starke  Entwickelung  bei  deutlicher  ElgesbewegiiQ«; 
der  Bakterie. 

15 

4,8 

Dasselbe. 

7,5 

14,5 

Dasselbe. 
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Der  Einfluß  der  Essigsäure  auf  das  Wachstum  dieser 
Bakterie  macht  sich  stark  geltend,  was  ans  folgendem  Versuch  deut- 
lich hervortritt.  Es  wurden  Fläschchen  mit  15  ccm  3  Proz.  Alkohol 
enthaltender  Würze  mit  yerschiedenen  Mengen  Essigsäure  versetzt  und 
mit  einer  frischen  Kultur  der  Termobakterie  geimpft 

Eine  Impfung  in  gleicher  Weise  beschickter  Fläschchen  aus  einer 
Kultur  von  Termobakterien,  die  schon  eine  Acidität  von  über  40  ccm 
produziert  hatten,  änderte  das  Resultat  des  Versuches  nicht  Darin 
liegt  ein  gewisser  Widerspruch.  Während  in  nicht  angesäuerten 
alkoholhaltigen  Nährlösungen  die  Bakterie  nach  Produktion  einer 
Acidität  von  ca.  35  ccm  wohl  ihre  Eigenbewegung,  nicht  aber  die 
Fähigkeit  verliert,  eine  Acidität  bis  über  100  ccm  zu  bilden,  verliert 
sie  in  diesem  Falle,  also  bei  einer  Ansäuerung  des  Nährbodens  vor 
der  Impfung,  bei  einer  Acidität  von  37  ccm  nicht  allein  ihre  Eigen- 
bewegung, sondern  auch  ihre  Entwickelungsfähigkeit  Dieser  Wider- 
spruch ließe  sich  vielleicht  so  erklären,  daß  eine  Säurebildung  nur 
nach  vorangegangener  starker  Entwickelung  der  Bakterie  möglich 
ist  und  daß  die  Umsetzung  des  Alkohols  nach  einer  Produktion  von 
ca  35  ccm  Acidität  ohne  ein  Wachstum  der  Bakterie  stattfindet 
Thatsächlich  ist  in  Bier  oder  in  anderen  Alkohol  enthaltenden  Kulturen 
iaimer  vor  Beginn  der  Säuerung  eine  starke  Entwickelung  der  Bak- 
terie zu  beobachten,  und,  nach  der  Trübung  zu  urteilen,  scheint  die- 
selbe mit  dem  Einstellen  der  Eigenbewegung  aufzuhören. 

Ein  Gegenversuch  mit  einer  Essigsäurebakterie  ergab  eine  Zer- 
legung der  Essigsäure  bis  zu  einer  Acidität  von  63  ccm.  Eine 
Acidität  von  73  ccm  ließ  eine  Entwickelung  der  Bakterie  nicht  mehr 
aufkommen. 

Als  Gärungsprodukte  kommen  die  zwei  von  dieser  Bak- 
terie erzeugten  Säuren  in  Betracht:  eine  fixe  und  eine  flüchtige. 

Die  fixe  Säure  konnte  nur  in  Kulturen  von  bierwürze-  und 
dextrosehaltigen  Nährlösungen  konstatiert  werden.  In  Bier,  aus  dem 
der  Alkohol  entfernt  ist,  in  Hefenwasser  oder  Peptonlösungen  wird 
keine  Säure  erzeugt,  auch  nicht  durch  Zusatz  von  Rohrzucker, 
Dextrin,  Glycerin  zu  diesen  Nährsubstraten  (Maltose  und  andere 
Zuckerarten  waren  mir  nicht  zugänglich).  Das  Maximum  der  Säure- 
bildung in  Würze  und  Dextroselösungen,  auch  bei  steigendem  Zusatz 
von  Dextrose,  beschränkt  sich  auf  eine  Acidität  von  5  ccm.  Ist 
diese  Aciditätsgrenze  erreicht,  hört  mit  der  Thätigkeit  der  Bakterie 
auch  ihre  Eigenbewegung,  die  gegen  Ende  bei  immer  weniger  Zellen 
anzutreffen  ist,  ganz  auf.  Neutralisiert  man  solche  Kulturen,  so  setzt 
die  JBeweglichkeit  der  Bakterie  und  die  Säurebildung  wieder  ein. 
Fügt  man  einer  Würze  Alkohol  zu,  geht  neben  der  Umsetzung  des 
Alkohols  in  Essigsäure  auch  die  Bildung  der  fixen  Säure  vor  sich 
nach  folgendem  Beispiel: 


Warze  ohne  Alkohol 

Würze  mit  Alkohol 

Aciditftt  nach  1  Monat 

Aciditftt  nach  1  Monat 

4,4  ccm 

4,5  ccm  Rückstand 
55,2     „     Destillat. 
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Destilliert  wurde  nach  der  Landm  an  naschen  Methode,  wodurch 
die  letzten  Sparen  der  flüchtigen  Säure  weggeschaflR;  werden  konnten, 
allerdings  geschieht  das,  auch  bei  nur  10  ccm  Substanz,  erst  nach- 
dem 1 — 1^/,  Liter  übergegangen  sind. 

Was  das  Wesen  der  ßxen  Säure  anbetrifft,  so  scheint  diesdbe 
Milchsäure  zu  sein.  Ein  Aetherauszug  giebt,  nach  Verdrängung  des 
Aetbers,  sehr  schön  die  Uffelmann'scheMilchsäurereaktion,  jedoch 
erhielt  ich  das  Zinksalz  der  Säure  nicht  in  der  völlig  ausgesprodieneQ 
Krystallform  des  Zinklaktates. 

Die  Bildung  der  flüchtigen  Säure  konnte  nur  in  Alkohol  ent- 
haltenden Nährmedien  beobachtet  werden  und  ist  die  Menge  der 
gebildeten  Säure  immer  abhängig  von  dem  vorhandenen  Alkohol. 

Vergleicht  man  die  theoretisch  berechnete  Menge  Essigsäure, 
die  durch  Umsetzung  von  Alkohol  in  Essigsäure  entstehen  kana,  mit 
der  durch  die  Termobakterie  erzeugten  Säure,  so  findet  man  Diffe- 
renzen von  höchstens  einigen  Zehntel  Prozent.  In  diesem  Punkte 
wäre  demnach  eine  vollständige  Uebereinstimmung  mit  den  Essig- 
säurebakterien vorhanden,  ein  Umstand,  der  darauf  hindeuten  wttrde, 
daß  die  bei  diesem  Prozeß  gebildete  Säure  Essigsäure  ist. 

Auch  im  Geruch  und  Geschmack  war  absolut  kein  Unterschied 
von  der  von  Essigsäurebakterien  gebildeten  Essigsäure  zu  finden. 
Ebensowenig  nach  der  chemischen  Analyse,  die  Reaktionen  ergab, 
die  nur  auf  Essigsäure  schließen  ließen. 

Die  Zerlegung  der  selbstgebildeten  Essigsäure  in  Kohlensäure 
und  Wasser,  wie  es  bei  den  Essigsäurebakterien  der  Fall  ist,  konnte 
anfänglich  bei  dieser  Bakterie  nicht  konstatiert  werden.  Die  An- 
nahme, daß  die  Ursache  in  dem  leichten  Herab&Uen  der  unzusammen- 
hängenden  Haut  auf  der  Oberfläche  zu  suchen  sei,  da  dieselbe 
Ursache  oft  eine  Zerlegung  der  Essigsäure  auch  in  Kulturen  von 
Essigsäurebakterien  verhindert,  bestätigte  sich  nicht.  Abgesehen 
davon,  daß  ich  mit  Hilfe  steriler  Korkstückchen  und  Vermeidung 
jeglicher  Erschütterung  Kulturen  erhielt,  die  stellenweise  deatlidie 
Hautbildung  aufwiesen,  bildet  die  Bakterie  auf  Wein  eine  verhältnis- 
mäßig feste  Haut,  die  sich  monatelang  erhält,  ohne  eine  Zerlegung 
der  Essigsäure  zu  bewirken.  Den  Grund  des  Mißlingens  fttnd  ich 
erst  bei  Verwendung  von  Nährlösungen  mit  geringerem  Alkoholgehalt 
Aber  nicht  genug,  daß  43  ccm  die  höchste  Aciditätszahl  war,  bei 
der  diese  Umwandlung  noch  beobachtet  werden  konnte  und  diese 
Zahl  oft  sogar  noch  niedriger  ausfiel,  was  jedenfalls  mit  der  mehr 
oder  weniger  reichlichen  Hautbildung  zusammenhängt,  so  geht  dieser 
Prozeß  auch  an  und  für  sich  sehr  langsam  vor  sich,  noch  langsamer, 
wie  bei  der  Bildung  der  Essigsäure.  Die  bedeutend  geringere  ener- 
gische Thätigkeit  dieser  Bakterie  gegen  die  Essigsäurebakterie  tritt 
also  hierbei  noch  deutlicher  hervor. 

Findet  eine  Zerlegung  der  Säure  statt,  so  erscheinen  gewöhnlich 
auf  der  Oberfläche  der  Versuchsflüssigkeit  größere  und  dichtere 
inselförmige  Bakterienschichten,  wie  anfänglich  bei  der  Umsetzung 
des  Alkohols,  aber  auch  ohne  jeglichen  Zusammenhang  oder  schlei- 
miger Beschaffenheit  Die  Bakterie  verändert  dabei  ihre  Gestall, 
wird   mehr   rundlich,    diplokokkepartig   und    um   ein    BcMleutendes 
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kleiner,  welche  Form  sie  merkwürdiger  Weise  bei  Ueberimpfungen 
läogere  Zeit  beibehält.  Ist  die  Acidität  auf  ca.  35  ccm  gesunken, 
madit  sich  die  Eigenbewegung  der  Bakterie  wieder  geltend.  ^-^'^  -^^  | 

Die  Möglichkeit,  daß  bei  dem  Prozeß  der  Alkoholumwandlung 
neben  der  Essigsäure  sich  kleine  Mengen  anderer  flüchtiger  Säuren 
bilden,  die  sich  einer  chemischen  Analyse  entziehen,  wäre  nicht  aus- 
geschlossen. Eine  fraktionierte  Destillation,  wie  sie  Duclaux  für 
solche  Fälle  vorschlägt,  konnte  ich  nicht  ausführen,  da  mir  seine 
Arbeit  nicht  zugänglich  war.  Ich  versuchte  mich  daher  in  folgender 
Weise  zu  behelfen,  indem  ich  die  durch  Termo  gebildete  Essigsäure 
durch  eine  Essigsäurebakterie  in  Kohlensäure  und  Wasser  umsetzte 
und  darauf  untersuchte,  wie  sich  dieselbe  Essigsäurebakterie  gegen 
andere  möglicherweise  vorhandene  flüchtigen  Säuren  verhält  Der 
Versuch  sei  hier  samt  dem  Paralellversuch  mit  einer  Essigsäure- 
bakterie in  Kürze  angeführt 

Es  wurden  gleiche  Mengen  Bierwürze  mit  der  Termo-  resp.  einer 
Essigsäurebakterie  geimpft  und  unter  genau  denselben  Bedingungen 
kultiviert  (16—18  ^  R). 


Aciditftt  der  Wflrse  nach 


Zeit                  Termobakterie 

Essifi^s&arebakterie 

1  Monat 

5,4  ccm 

84,2  ccm 

Da  eine  weitere  Zunahme  der  Acidität  nicht  eintrat  und  die 
Abwesenheit  einer  flüchtigen  Säure  konstatiert  war,  wurden  beide 
Kulturen  mit  einer  Spur  derselben  Hefereinkultur  geimpft.  Die 
Gärung  setzte  gleichzeitig  den  2.  Tag  ein. 

Aciditfit  der  Würze  nach  der  Gärung  in 


Zeit 

Termobakterie 

EHsig-^Aorebakterie 

8  Tage 

28,4  ccm 

51,0  ccm 

10  Tage 

^mmm 

30,0  ccm  davon 
Destillat        5,0  ccm 
Rückstand  S4,4     „ 

15  Tage 

42,6  ccm  davon 
Destillat      87,0  ccm 
Bfickstand     5,3     „ 

24,6  ccm 
Keine  flüchtige  Sfture 
mehr  vorhanden. 

Als  nach  weiteren  20  Tagen  eine  Abnahme  der  flüchtigen  Säure 
nicht  eintrat,  was  in  diesem  Falle  bezweckt  war  (die  Bakterie  war 
lebenskräftig  geblieben),  wurde  die  Kultur  mit  einer  Essigsäurebakterie 
geimpft.    Nach  8  Tagen  trat  deutliche  Hautbildung  auf. 

Wiederholte  Versuche,  wobei  Termokulturen  benutzt  wurden,  in 
denen  die  Bakterie  abgestorben  war,  ergaben  dasselbe  Resultat  und 
zeigen  somit,  daß  die  von  Termo  gebildete  flüchtige  Säure  vollständig 
von  einer  Essigsäurebakterie  zersetzt  wird. 

Die  Zunahme  der  fixen  Säure  in  der  Termokultur  nach  Impfung 
mit  der  Essigsäurebakterie  muß  von  der  letzteren  herrühren. 
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AcidiUt  der  Kaltar  nach 

Zeit 

Termobakterie 

8  Tagen 

88,S  ccm 

14  Tagen 

8,5  com  davon 
Destillat      0,1  ccm 
Rfickstand    8,8     „ 

24  Tagen 

9,8  ccm 
Keine  flüchtige  Säure 
mehr  vorhanden. 

Zur  weiteren  Untersuchung  wurden  Fläschchen  mit  Hefenwasser 
und  Bier  mit  Propion,  Butter,  Ameisen-  und  Essigsäure  versetzt  bis 
zu  einer  Acidität  von  10  ccm  und  mit  derselben  Essigsäurebakterie 
geimpft.  Eine  Entwickelung  trat  nur  in  den  Fläschchen  mit  Essigsauer 
(den  3.  Tag)  und  Propionsäure  (den  5.  Tag)  ein,  jedoch  wurde  nur  die 
Essigsäure,  nicht  aber  die  Propionsäure  dabei  zerlegt  Demnach  scheint 
die  durch  Termo  gebildete  flüchtige  Säure  reine  Essigsäure  zu  sein. 

Die  Lebensdauer  der  Bakterie  ist  im  Gegensatze  zu 
der  Essigsäurebakterie  (Hansen,  Recherches  sur  les  bact^ries  ac^ 
tifiantes)  sehr  gering.  Jedenfalls  fand  ich  in  Bier-  und  WQrzekaltaren 
nach  6-monatlichem  Stehen  bei  Zimmertemperatur  die  Bakterie  immer 
abgestorben,  nach  5  Monaten  noch  lebensfähig. 

Die  Gefährlichkeit  der  Bakterie  fQr  die  Brauerei  ist, 
wie  schon  aus  den  angeführten  Versuchen  zu  ersehen,  unbedeutend. 
Spezielle  diesbezügliche  Versuche  zeigten,  daß  nur  bei  Zusammen- 
wirken dreier  ungünstiger  Faktoren:  starke  Infektion  durch  die 
Termobakterie,  längere  Gärdauer  (14  Tage)  und  wärmere  Gärführang 

Sei  durchweg  7  ^  R)  eine  Gefahr  entstehen  kann,  und  zwar  liegt  die 
efahr  nicht  so  sehr  in  der  Zunahme  der  Acidität  (1 — 2  ccm),  als 
im  Verlust  der  Glanzfeinheit  des  resultierenden  Bieres.  Aber  auch 
hierbei  dürfte  die  Gefahr  bei  rechtzeitigem  Eingriff:  Abkühlung  des 
Bieres  auf  Lagerkellertemperatur  und  möglichste  Einschränkung  des 
Luftzutrittes,  leicht  zu  umgeben  sein. 

Eine  wirkliche  Gefahr  könnte  vielleicht  bei  der  Essigsäure- 
fabrikation eintreten,  da  die  schwache  Trübung,  welche  die  Termo- 
bakterie hervorbringt,  kaum  wegzuschaffen  wäre,  trotzdem  eine  Essig- 
säurebakterie in  einem  Konkurrenzkampf  die  Termobakterie  sehr  bald 
überwuchert.  Dieses  leichte  Ueberwuchern  und  der  dadurch  rasdi 
eintretende  Verlust  der  Eigenbewegung,  wie  die  geringe  GefUurlich- 
keit  der  Bakterie  sind  wohl  auch  die  Gründe,  daß  eine  Beschreibm^: 
der  Bakterie  in  der  Litteratur  nicht  zu  finden  ist,  trotzdem  sie  nidit 
allzu  selten  vorzukommen  scheint  Wenigstens  habe  ich  nachriglicfa 
fast  in  jedem  Flaschenbierrest,  der  einige  Tage  bei  Zimmertemperatmr 
unter  Watteverschluß  gestanden  hatte,  neben  Essigsänrebakterieii  und 
Kahmhefe  bewegliche  Stäbchen  gefunden,  die,  dem  Aussehen  nafih 
zu  urteilen,  mit  dieser  Bakterie  identisch  sind.  Man  thut  hierbei 
gut,  die  Bierflaschen  öfter  zu  schütteln,  um  eine  Kahmbildong  auf- 
zuhalten und  somit  wenigstens  auf  einige  Tage  die  Ueberwachemqg 
der  Bakterie  zu  hintertreiben. 
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Faßt  man  die  Versache  kurz  zusammeD,  so  ergäbe  sich,  daß  die 
Bakterie  ihrer  Wirkungsweise  nach  unbedingt  der  Gruppe  der  Essig- 
säurebakterien zuzuzählen  wäre,  wenn  sie  ihnen  in  der  energischen 
Thätigkeit  auch  nachsteht,  während  sie  in  Form  und  Bewegung  der 
von  Cohn  beschriebenen  Tevmobakterie  gleichkommt. 

Als  Benennung  wäre  demnach  vielleicht  am  naheliegendsten 
Termobacterium  aceti. 

Moskau,  November  1896. 


Bakterien-GeseUschaften. 

Von 

K.  Jegunow,  Assistent, 

in 

Nowo-Alexandria. 

Mit  3  Textfignren. 

Eigenheiten  der  Schwefelbakterien  der  Fontainenplatte. 

Dieser  Organismus,  welcher  von  mir  im  Jahre  1894  entdeckt 
wurde  und  auch  schon  beschrieben  ist^),  zeichnet  sich  durch  einige 
recht  bemerkenswerte  Eigenheiten  aus,  welche  ihn  von  allen  bis  jetzt 
bekannten  Bakterien  unterscheiden  lassen. 

I.  Morphologie 

Die  Schwefelbakterie  der  Fontainenplatte  ist  sehr  zart,  farblos, 
gewöhnlich  eingliedrig,  zweigliedrig  sind  nur  die  sich  teilenden 
Individuen. 

Die  jungen  Organismen  sind  oval,  zuweilen  recht  dick;  die  älteren 
lange,  gekrümmte  Stäbchen,  seltener  spiralige;  die  Art  der  Spirale 
kann  jedoch  nicht  unmittelbar  bestimmt  werden,  weil  der  Organismus 
kein  ganzes,  sondern  nur  einen  Teil  eines  Gewindes  vorstellt,  und  die 
spiralige  Krümmung  undeutlich  ausgedrückt  ist  Bei  lebenden  Organis- 
men ist  sie  bei  der  Bewegung  deutlicher  zu  sehen.  Auch  die  jungen 
ovalen  und  gekrümmten  Organismen  haben  spiraligen  Bau  von  ein  und 
demselben  Typus,  wie  später  bewiesen  werden  soU.  Der  Körper  des 
Organismus  zeigt  bedeutende  Lichtbrechung  und  ist  mit  Schwefel- 
kömem  angefüllt  Die  Membran  ist  sehr  zart  und  fein  (man  kann 
dieselbe  nur  auf  Präparaten  wahrnehmen,  welche  wegen  Schwefel- 
wasserstoffhungers ihre  Schwefelkörner  eingebüßt  haben).  Solche 
Organismen  werden  dünner.  Abtrocknen  und  Färben  vermittels 
Karbol -Fuchsin  rufen  Plasmolysefiguren  hervor  und  der  Körper 
des  Organismus  löst  sich  von  der  Membran  bald  an  einem,  bald 
an  beiden  Enden.  Niemals  gelang  es  mir,  ein  Abstehen  an 
andere   Stellen   wahrzunehmen.     Solche   Organismen   färben   sich 
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folgendermaSen :  Der  Körper  färbt  sich 
intensiv  (zuweilen  ist  seine  düone  peri- 
pherische Schicht  noch  inteDsiver  ge- 
färbt), aber  die  Membran  ist  schwaeb- 
rosafarbig,  indem  sie  an  beiden  Endeo 
eine  Art  abgerundeter  Käppchen  bildet. 
Ihre  Umrisse  sind  zuweilra  schwach, 
zuweilen  stark  gezeichnet  (Fig.  1). 
Es  ist  leicht  möglich,  daß  dieses  da- 
von herrührt,  daß  die  äußere  Schicht 
der  Membran  an  diesen  Stellen  mehr 
mit  Schleim  bedeckt  ist  als  an  ande- 
ren. Hierüber  geben,  wie  wir  sehen 
^^«'  1-  werden,  die  Eigenheiten  der  Organis- 

menbefestigung Auskunft. 
Die  Schwefelkörner  sind  ohne  jede  Regelmäßigkeit  näher   nach 
der  Peripherie  gelagert,  klein  und  von  ungleicher  Größe. 

Die  beste  Methode  zur  Bestimmung  der  Natur  dieser  Kömer 
ist  ihr  Verschwinden  beim  „Schwefelwassers toffhungern'\ 

Die  Dimensionen  der  Schwefelbakterien  der  Fontainenplatte  sind : 
mittlere  Länge  zwischen  2,5  und  3,4  ^;  Breite  von  1—1,7  fi;  junge 
ovale  Länge  2,2  fi,  Breite  1  — 1,5  (i.  Zuweilen  trifit  man  aber 
Organismen  von  5  (i  Länge  an. 

Die  Schwefelbakterien  färben  sich  leicht  (z.  B.  mit  Karbol- 
Fuchsin).  Bei  der  Abtrocknung  und  Färbung  werden  die  Ränder  der 
Bakterien  ein  wenig  uneben,  und  mir  scheint  es,  daß  ihre  Form  sich 
ein  wenig  verändert. 

IL    Die  Regelmäßigkeit  in  den  Bewegungen. 

Die  merkwürdigsten  Eigenheiten  des  Organismus  sind: 

1)  Das  Vermögen,  sich  nach  Belieben  zu  befestigen  und  loszu- 
reißen und 

2)  die  Regelmäßigkeit  der  Bewegungen. 

Die  Regelmäßigkeit  der  Bewegungen  besteht  in  Folgendem: 

1)  Alle  Organismen,  welche  sich  zeitweilig  am  Deckglaße 
befestigt  haben,  deren  Befestigungspunkt  daher  näher  und  derts 
freies  Ende  weiter  vom  Beobachter  entfernt  ist,  drehen  sich  nach 
Art  des  Uhrzeigers. 

2)  Alle  Organismen,    welche   sich    am    Objektträger  be- 
festigt haben,  und  deren  Befestigungspunkt  daher  weiter  vom  Be- 
obachter und  ihr  freies  Ende  demselben  näher  ist,  drehen  sich  um- 
gekehrt wie  der  Uhrzeiger.    Ausnahmen   davon  sind  nicht  wahiige- 
nommen  worden.    Beobachtungen  erwiesen,  daß  keine  Veränderungen 
des  Mediums  imstande  sind,  den  Charakter  der  Bewegungen  zu  ver- 
ändern, sogar  wenn  diese  Veränderungen  tötend  auf  den  OrgaaismiL^ 
einwirken.    Hieraus  folgt,  daß  diese  Erscheinung  ganz  und  gar  sor 
von  der  Art  des  Gewindes  abhängig  ist    Zugleich  ist  auch  die  Vor- 
aussetzung von  der  möglichen  Wirkung  der  zeitweiligen    G^ant* 
Impulse  ausgeschlossen,   welche  fähig   wären,   in    den    Bewegung« 
irgend  welche  Unordnung  hervorzurufen. 
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Die  weiteren  Beobachtangen  sind  natQrlich  auf  die  Bestimmung 
der  Gewindeart  gerichtet 

III.  lieber  Spiralen  oder  Windungen. 

Eine  rechte  Spirale  nennt  man  eine  solche,  welche  bei  der 
Drehung  in  der  Richtung  des  Uhrzeigers  sich  Yom  Beobachter  ent- 
fernt» aber  in  entgegengesetzter  Richtung  sich  d6m  Beobachter  wieder 
Bähert  Folglich  wird  eine  Schraube  mit  Drallen  nach  der  rechten 
Spirale  bei  der  Drehung  in  der  Richtung  des  Uhrzeigers  sich  ein- 
schrauben (Fig.  2  a),  in  entgegengesetzter  Richtung  sich  ausschrauben. 
Die  linke  Spirale  charakterisiert  sich  durch  entgegengesetzte  Eigen- 
schaften (Fig.  2  b).  Bezeichnen  wir  die  hinteren  (weiteren)  Seiten 
der  Spirale  mit  Punkten.  Wenn  man  die  eine  Spirale  um  die  halbe 
Höhe  des  Gewindes  hebt  oder  senkt,  so  nehmen  die  Flächenbilder 
der  beiden  Spiralen  eine  parallele  Lage  ein,  wobei  die  hinteren 
Seiten   (mit  Punkten   bezeichnet)   der   einen  parallel   den  Yorderen 


SS  S 


<; 


Fig.  8. 


Seiten  der  anderen  sind.  Jetzt  können  wir  sogar  ihre  Bilder  auf- 
einander legen,  wobei  die  punktierten  Stellen  der  einen  mit  den  fett- 
gedruckten der  anderen  zusammenfallen  (Fig.  2  c  und  d).  Wenn  wir 
sie  aber  in  derselben  Lage  der  Spirale  Yon  einem  Gesichtspunkt, 
welcher  zum  ersteren  unter  einem  Winkel  Yon  90"  gelegen  ist,  be- 
trachten, so  sehen  wir,  daß  sie  im  Räume  einzeln  geli^en  sind,  aber 
nur  die  eine  die  andere  Yerdeckt  (Fig.  2e).  Wenn  wir  jedoch  die 
Punktierung  —  diese  bedingten  Zeichen  —  weglassen,  so  kann  man 
bei  einer  Flächenbetrachtung  die  Spiralen  Yon  einander  nicht  unter- 
scheiden. 

Unter  dem  Mikroskope  Yerändern  sich  die  Spiralen  nicht,  die 
linke  bleibt  eine  linke  und  die  rechte  eine  rechte,  was  leicht  aus  der 
Fig.  3  zu  ersehen  ist,  wo  Ä  die  Spirde  mit  unbewaffnetem  Auge 
und  f  dieselbe  unter  dem  Mikroskope  darstellt.  Sogar  eine  Kreis- 
bewegung Yerändert  sich  nicht,  so  z.  B.  zeigt  sich  eine  solche  Be- 
wegung, welche  sich  in  der  Richtung  des  Uhrzeigers  dreht,  unter  dem 
Mikroskope  noch  als  eine  solche  (Fig.  3,  Pfeil  v). 
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Was  die  VorstelluDg  yod 
„unten"  und  „oben"  unter 
dem  Mikroskope  anbetrifft,  so 
ist  sie,  ungeachtet  der  ge- 
nauen Angabe  der  Mikrometer- 
schraube und  der  genauen 
Kenntnis  der  Veränderung  des 
Glanzes  der  Körper  yod  einer 
bestimmten  Lichtbrechung  bei 
der  Bewegung  des  Tubus  nach 
unten  und  oben,  eine  gänz- 
lich willkürlicha  Infol^des- 
sen  ist  es  sehr  leicht,  die 
Spirale  umzuwandeln,  so  ist 
z.  B.  auf  der  Fig.  3C  eine 
Spirale  dargestellt,  welche  im 
Punkte  a  am  Gegenstande 
festsitzt  Wenn  jetzt  das  freie 
Ende  b  näher  als  a  ist,  so  ißt 
die  Spirale  eine  rechte.  Wenn 
man  sich  aber  vorstellt,  daß  das  Ende  b  weiter  als  a  ist,  so  erhält 
man  eine  linke  Spirale.  Wenn  sich  eine  Spirale  im  Sinne  des  Uhr- 
zeigers X  dreht,  so  ist  1)  in  beiden  Fällen  die  Bewegung  eine 
stoßende,  2)  in  beiden  Fällen  wird  das  freie  Ende  b  dem  Körper 
folgen  und  3)  wenn  die  Spirale  schief  befestigt  ist  und  glänzende 
Körner  besitzt,  so  geht  in  beiden  Fällen  die  Aij^einanderfolge  der  Er- 
scheinung der  Spiralteile  und  der  Kömer  vom  befestigten  Ende  zum 
freien,  wie  es  der  Pfeil  y  andeutet.  Auf  diese  Weise  sehen  wir,  d&S 
wir  bei  der  Vorstellung  von  den  beiden  Spiralen  eine  völlige  Illosion 
erhalten.  Dieses  hängt  davon  ab,  daß  wir  durch  Einbildung  die  Spinde 
auf  eine  eben  solche  Art  verändern,  wie  wir  in  der  Natur  den  Finger 
eines  Handschuhes  auskehren.  (Fig.  3d  giebt  uns  eine  klare  Dar- 
stellung. Unterhalb  ist  eine  linke  Spirale,  welche  in  a  an  der  Linie 
X  y  befestigt  ist.  Wenn  man  den  Gjlinder,  auf  welchem  die  Spirale 
gezeichnet  ist,  wie  den  Finger  eines  Handschuhes  auskehrt,  so  wird 
sich  die  linke  Spirale  in  eine  rechte  verwandeln.  In  der  Tbat  ver- 
ändert a  seine  Stellung  nicht  und  b  und  c  sind  in  ihrer  neuen  Lage 
in  derselben  Entfernung  von  x  y.  Die  vordere  Seite  der  Spirale 
(a,  6,  c)  wird  auch  die  vordere  bleiben.) 

Ich  werde  bei  der  Bedeutung  anderer  Merkmale  nicht  stehen 
bleiben  9  weil  ihre  Bedeutung  für  die  Bestimmung  des  Gewindes 
kleiner  Organismen  gleich  Null  ist. 

Auf  diese  Weise  konnten  die  aufgezählten  Eigenschaften  und 
MerkmsJe  der  Spirale  nicht  zum  Studium  sehr  vieler,  großer  und 
stark  gekrümmter  oder  mit  einer  dichten  geschlossenen  Spirale  ver- 
sehenen Organismen  angewandt  werden,  bei  welchen  man  nur  nach 
einem  mikroskopischen  Bilde  mit  Bestimmtheit  die  vorderen  und 
hinteren  Seiten  der  Spirale  angeben  könnte. 

Leider  war  bei  den  von  mir  beobachteten  Organismen,  die  mit 
einer  schwachen  Krümmung,  welche  zuweilen  kaum  wahrnehmbar 
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war,  versehen  waren  und  die  größtenteils  nur  einen  Teil  einer  Spirale 
darstellten  und  unter  dem  Mikroskope  ein  ganz  flaches  Bild  gaben, 
eine  direkte  Bestimmung  des  Gewindes  nicht  möglich.  Nur  Eigen- 
heiten der  Schwefelbakterien  der  Fontainenplatte  gaben  die  Möglich- 
keit, auch  diese  Methoden  zur  Bestimmung  der  Art  ihrer  Gewinde 
anzuwenden,  während  bei  jungen  ovalen  Formen  der  dem  Auge  un- 
merkliche spiralige  Bau  nicht  bestimmt  werden  konnte. 

IV.  Bestimmung  des  Gewindes  der  Schwefelbakterien 

der  Fontänenplatte. 

Die  bewunderungswerte  Regelmäßigkeit  in  den  Bewegungen  er- 
laubte  die  Art  des  Gewindes  zu  bestimmen.\|'Die  Bewegung  der 
Organismen,  welche  sich  am  Deckgläschen  befestigt  haben,  charak- 
terisiert sich  durch  Folgendes : 

1)  Die  Organismen  beschreiben  mit  ihren  freien  Enden  Kreise 
in  der  Richtung  des  Uhrzeigers,  weil  ihr  Körper  sich  auch  in 
derselben  Richtung  dreht. 

2)  Die  Bewegung  ist  eine  stoßende,  d.  h.  bei  einem  gewissen 
Gewinde  drehen  sich  die  Organismen  so,  daß  sie  auf  den  Be- 
festigungspunkt drücken.  HinzufQgen  wollen  wir  noch,  daß  das  be- 
festigte Ende  näher  dem  Beobachter  ist,  als  das  freie,  was  daraus 
folgt,  daß  die  beobachteten  Organismen  am  Deckgläschen  befestigt 
sind. 

Zu  einer  theoretischen  Lösung  dieser  Aufgabe  sind  diese  Daten 
vollkommen  ausreichend.  Wenn  sich  die  Spirale  im  Sinne  des  Uhr- 
zeigers dreht,  wenn  das  befestigte  Ende  näher  dem  Beobachter  als 
das  freie  ist,  wenn  die  Bewegung  eine  stoßende  ist,  so  ist  die 
Spirale  eine  linke,  weil  nur  sie  bei  der  Bewegung  in  der  Richtung 
des  Uhrzeigers  sich  dem  Beobachter  nähern  wird. 

Wenn  ferner  der  Befestigungspunkt  weiter  als  das  freie  Ende 
vom  Beobachter  steht,  so  muß  die  Bewegung  eine  entgegengesetzte  sein. 

Thatsächlich  beschreiben  die  Organismen,  welche  sich  am  Objekt- 
träger befestigt  haben,  1)  mit  ihrem  freien  Ende  Kreise  im  Sinne 
gegen  den  Uhrzeiger  (ihr  Körper  dreht  sich  auch  in  derselben 
Richtung,  2)  haben  sie  eine  stoßende  Bewegung.  Folglich  ist  die 
Spirale  eine  linke.  Jedoch  ist  unter  diesen  Daten  eine,  welche  sub- 
jektiv erscheinen  und  sogar  ohne  jegliche  Beweise  sein  kann,  be- 
sonders in  Bezug  auf  die  obige  Verwandlung  der  Spiralen  —  das  ist 
die  stoßende  Bewegung.  Man  müßte  die  Frage  lösen,  ob  diese 
Bewegung  wirklich  eine  stoßende  ist  und  ob  sich  die  in  Rede 
stehende  Schwefelbakterie  nach  der  Theorie  der 
Schraube  dreht. 

Um  Objekt-  und  Deckglas  von  einander  zu  entfernen,  habe  ich 
zwischen  denselben  ein  wenig  feinen  Staubes  oder  Stückchen  vom  Deck- 
glas oder  Platinadrähtchen  gelegt  (ungefähr  so,  wie  es  Beyerinck 
bei  seinen  Atmungsfiguren  gemacht  hat).  Ein  solches  Präparat 
wurde  auf  mehrere  Stunden  in  die  feuchte  Kammer  gestellt  (ganz 
gleich,  ob  im  Licht  oder  im  Dunkeln),  um  die  zu  große  Beweglich- 
keit und  Geschäftigkeit  der  Schwefelbakterieu  zu  schwächen  und  um 
bei  einigen  von  ihnen  die  Bewegungsgeschwindigkeit  zu  verringern. 
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Die   bei   diesen  Organismeo    gemachten  Schlußfolgerungen    wurden 
später  bei  frischem  Materiale  bestätigt. 

Am  besten  war  es,  die  Beobachtungen  bei  recht  starker,  kOnst- 
lieber  Beleuchtung  und  bei  den  kleinsten  Diaphragmaöffnungen  aozn- 
stellen.  Unter  diesen  Bedingungen  erhielt  man  die  größte  Tiefe  des 
Fokus,  welche  das  Studium  der  Bewegungen  der  Organismen  and 
ihrer  fortschreitenden  Bewegung  erleichterte.  Dieses  war  umsomehr 
notwendig,  weil  man  bei  starker  VergrOsserung  (Oel-Immersion)  be- 
obachten muß,  bei  welcher  die  Tielfe  des  Fokus  sehr  klein  ist. 
Außerdem  war  es  notwendig,  die  Hand  mit  der  Mikroskopschraube 
gut  vertraut  zu  machen,  was  um  so  schwerer  war,  weil  eine  sehr 
große  Geschwindigkeit  bei  der  Beobachtung  nötig  war,  da  die 
Drehungen  entgegengesetzte  waren;  z.  B.  wenn  konstatiert  war,  daß 
sich  der  erscheinende  Organismus  im  Sinne  des  Uhrzeigers  drdie, 
so  mußte  man  die  Schraube  des  Mikroskops,  um  den  Organismus  im 
Fokus  des  Mikroskops  zu  behalten  und  um  zu  bestimmen,  wohin 
er  sich  dreht  —  nach  oben  oder  nach  unten  —  in  der  lUchtang 
gegen  den  Uhrzeiger  drehen.  Ein  kleiner  Fehler,  sogar  die  kleinste 
Schwankung  beim  falschen  Drehen  der  Mikroskopschraube  genügt,  um 
den  Organismus  außer  Sicht  zu  bringen  und  eine  mißlungene  Beobach- 
tung herbeizuführen.  Die  Tiefe  des  Fokus  zeigte  dabei  einen  wesent- 
lichen Nutzen,  indem  sie  die  Beobachtungen  beim  Studium  der 
stark  gekrümmten  Organismen  erleichterte.  Die  Drehungen  dieser 
Organismen  sind  ziemlich  deutlich  zu  sehen,  sogar  wenn  sie  mehr  im 
Fokus  des  Mikroskops  sind.  Man  braucht  nur  bei  einer  mittlereo 
Stellung  des  Mikroskops  zu  bestimmen,  1)  nach  welcher  Seite  sich 
ein  vertikal  drehender  Organismus  dreht,  und  2)  in  welcher  Reihen- 
folge sich  die  Umwandlung  des  Organismus  aus  einem  glänzenden 
in  einen  dunkeln  vollzieht  Wenn  sich  z.  B.  der  Organismus  ans 
einem  glänzenden  in  einen  dunkeln  verwandelt,  und  er  sich  nach 
rechts  dreht,  so  ist  die  Spirale  eine  linke.  Bei  diesen  Bestimmungen 
braucht  man  gar  nicht  die  Mikroskopschraube  zu  drehen,  sondern  man 
braucht  nur  auf  die  gekrümmtesten  großen  Organismen  zu  warten, 
welche  sich  am  vertikalsten  bewegen  (von  einem  Glase  zum  andern 
hinüberbüpfen).  Die  Drehungen  solcher  Organismen  sind  gewöhnlich 
langsame,  was  die  Beobachtungen  natürlich  erleichtert. 

In  den  Präparaten,  welche  eine  Zeit  lang  in  einer  feuchten 
Kammer  gewesen  sind,  sammeln  sich  die  Organismen  in  einen  dichten, 
dem  Bande  des  Deck(;lases  oder  der  Linie  der  Wasseroberfläche  ziem- 
lich parallelen  Streifen  an.  Hier  ist  es  am  besten,  die  Organismen 
zu  beobachten,  indem  man  sich  die  geeignetesten  in  der  Nähe  des 
Streifens  auswählt.  Jedoch  mußte  man  zuweilen,  ungeachtet  des 
Ueberflusses  an  Organismen,  sowohl  freier,  als  auch  befestigter,  recht 
lange  auf  ein  geeignetes  Objekt  warten,  d.  h.  auf  einen  stark 
gekrümmten  Organismus.  Während  dessen  befinden  sich  im  Ge- 
sichtsfelde solche  Organismen  befestigt,  welche  sich  ruhig  drehen 
und  kaum  die  Absicht  haben,  sich  loszureißen.  Um  letzteres  aber 
doch  zu  bewirken,  klopfte  ich  auf  das  Tischchen  des  Mikroskops 
leicht  mit  dem  Finger  (1—3  mal)  mit  gleicher  Intensität  und  Abrup- 
tion  wie  bei  der  Perkussion  auf,  wodurch  man  fast  alle  befestigten 
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Organismen  zum  Abreißen  bringen  kann.  Während  dieser  Zeit  fährt 
man  fort  ins  Mikroskop  zu  sehen,  um  das  betreffende  Objekt  nicht 
außer  Sicht  zu  bekommen,  nach  dem  Schlage  findet  man  ihn  in  der 
Entfernung  von  mehreren  ^  vom  Befestigungspunkte. 

Nach  vielen  Beobachtungen  der  Bewegungen  sowohl  an  jungen 
ovalen^),  als  auch  an  alten  kam  ich  zu  folgenden  Schlüssen: 

Alle  Organismen,  ohne  Ausnahme,  drehen  sich 

1)  bei  der  Bewegung  nach  oben  in  der  Richtung  des  Uhr- 
zeigers, 

2)  bei  der  Bewegung  nach  unten  in  entgegengesetzter  Richtung. 

Hiermit  haben  wir  bewiesen,  daß  1)  die  Bewegung  der  Orga- 
nismen in  Bezug  auf  den  Befestigungspunkt  eine  stoßende,  daß 
2)  folglich  die  Spirale  eine  linke  ist  und  3)  daß  sich  der  Orga- 
nismus nach  der  Theorie  der  Schraube  dreht. 

V.  Drehungen  der  Organismen  um  ihre  Achsen. 

Bei  Beobachtung  der  Schwefelkörner  kann  man  sehr  leicht  die 
Drehungen  der  Organismen  um  ihre  Achsen  wahrnehmen.  Die 
Rotationsbewegungen  der  freien  Enden  der  befestigten  Organismen, 
welche  zuweilen  einer  konischen  Schwankung  sehr  ähnlich  sind,  sind 
nichts  anderes  als  das  Resultat  dieser  Drehung.  Thatsächlich  haben 
Beobachtungen  erwiesen,  daß  die  Drehungen  des  Organismus  und  die 
Rotationsbewegung  des  freien  Endes  sich  in  einer  und  derselben 
Richtung  und  mit  einer  und  derselben  Geschwindigkeit  vollziehen 
(während  einer  ganzen  Wendung  des  Organismus  macht  sein  freies 
Ende  ebenfalls  eine  ganze  Wendung).  Bei  einer  völlig  perpendikulären 
Befestigung  am  Glase  und  bei  einer  kleinen  Krümmung  des  Orga- 
nismus verschwindet  der  konische  Charakter  der  Schwankungen  und 
es  bleibt  nur  die  Drehung  übrig. 

Folglich  ist  die  scheinbare  konische  Schwankung  nur  das  Resultat 
1)  der  Drehung  des  Organismus  um  seine  lange  Achse,  2)  seiner 
größeren  oder  kleineren  Krümmung  und  3)  der  größeren  oder  kleineren 
Regelmäßigkeit  seiner  Befestigung. 

Ich  unterscheide  3  Drehungsgeschwindigkeiten  bei  den  befestigten 
Organismen : 

1)  schnelle  Drehung,  wenn    der  Organismus  2 — 3  Wendungen 
in  1  Sek.  macht, 

2)  mittlere  Drehung,  1  Wendung  oder  einwenig  mehr  (IVs)» 

3)  langsame  Drehung,  ^j^  (oder  weniger)  Wendung. 

Bei  den  freien  Organismen  erreicht  die  Drehung  bei  der  Be- 
wegung 5 — 7  und  mehr  Wendungen  pro  Sek.  Von  den  typischen 
konischen  Schwankungen  wird  seiner  Zeit  die  Rede  sein. 

VI.  Befestigung  und  Losreißen. 

Die  Befestigung  des  Organismus  geschieht  folgendermaßen: 
Der  schwimmende  Organismus  „wirft^*  sich  plötzlich  sehr  schnell  in 
gerader  Linie  nach  irgend  einem  Punkte.   Auf  den  frischen  Präparaten, 


1)  Beobachtungen   der   Bewegan^ren    der   jungen  ovalen    Schwefelbakterien    kann 
man  nur  nach  den  SchwefelkSrnern  anstellen. 

Zweit«  Abu  n.  Bd.  48 
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WO  die  Bewegungen  der  Organismen  sehr  schnelle  sind,  erhält  das 
„Werfen''  eine  solche  Geschwindigkeit,  daß  man  die  Organismen 
aus  den  Augen  verliert;  die  Länge  des  Weges  des  „Werfens"  ist  iD 
einigen  Fällen  mehrfach  länger  als  die  Länge  des  Organismus. 
Hierbei  kann  man  sich  nur  schwer  einen  Begriff  von  der  Art  der 
Befestigung  machen.  Aber  auf  den  Präparaten,  welche  eine  Zeit  in 
der  feuchten  Kammer  gelegen  haben,  werden  die  Bewegungen  lang- 
samer, der  Weg  des  „Werfens''  ist  bedeutend  kürzer,  das  ,,  Werfen" 
selbst  geht  nicht  so  schnell  vor  sich,  und  in  einigen  Fällen  (sehr 
selten)  ist  es  sogar  nicht  zu  konstatieren.  Hier  kann  man  ohne 
Schwierigkeit  sehen,  daß  bei  der  Befestigung  auch  der  befestigte 
Organismus  in  derselben  Richtung,  in  welcher  er  herausschwamm,  zn 
drehen  fortfährt  Nach  der  Befestigung  wird  die  Drehungsge- 
schwindigkeit sogleich  um  das  Doppelte  und  noch  mehr  verringert 
(z.  B.  von  6 — 10  mal  pro  Sek.  auf  2  oder  3  mal).  Die  Organismen 
heften  sich  mit  irgend  einem  ihrer  Enden  sehr  fest  an.  Indem  sie 
recht  stark  an  den  Gegenstand  anstoßen,  wozu  ihnen  das  „Werfen'^  dient 

Es  ergiebt  sich  daraus:  1)  daß  sich  der  Organismus  zur  Be- 
festigung an  einen  Gegenstand  wirft  und  an  demselben  mit  einer 
gewissen  Kraft  anstößt;  2)  gleich  nach  dem  Befestigen  wird  die 
Drehungsgeschwindigkeit,  ohne  die  Richtung  zu  verändern,  verringert ; 
bemerke,  daß  bei  diesen  Organismen  ein  Unterschied  zwischoi  den 
beiden  Enden  besteht 

Das  Losreißen  geschieht  viel  komplizierter,  je  nachdem  das 
Befestigen  ein  schwächeres  oder  stärkeres  ist  und  je  nach  der  ver- 
schiedenen Lebensfähigkeit  des  Organismus. 

1)  Das  einfachste  ist  das  direkte  Losreißen  infolge  der  Ver- 
änderung der  Drehungsrichtung  des  Organismus«  Diese  Art  des 
Losreißens  findet  man  bei  den  Organismen,  die  auch  nach  der  Be- 
festigung sich  schnell  (mehr  als  5  mal  pro  Sek.)  zu  drehen  fort- 
fahren, und  sich  nicht  auf  längere  Zeit  festsetzen,  sondern  nur  aof 
einige  Augenblicke  und  die  sich  sofort  wieder  losreißen,  um  sich  ao 
einen  anderen  Punkt  zu  werfen,  von  dem  sie  wiederum  sich  loaräßoi 
\L  s.  w.,  bis  sie  sich  beruhigen  und  auf  längere  Zeit  festsetzen. 

2)  Die  häufigste  Form  des  Losreißens  findet  sich  bei  solchea 
Organismen,  die  sich  am  Deckgläschen  befestigt  haben,  sich  folglich 
in  der  Richtung  des  Uhrzeigers  drehen  und  eine  stoßende  Drehung  haben. 
Vor  dem  Losreißen  zeigt  sich  eine  verstärkte  Drehung  in  der  ffichtung 
des  Uhrzeigers  mit  mehr  als  5  Wendungen  pro  Siekunde,  folglich 
ist  das  Drehen  ein  stoßendes,  aber  kein  losreißendes.  Die  Drehung 
erreicht  zuweilen  eine  solche  Geschwindigkeit,  daß  sich  langsame 
konische  Schwankungen  des  Organismus  in  entgegengesetzter  J^chtnng 
der  Drehung  bilden,  d.  h.  gegen  den  Uhrzeiger^). 


1)  Diese  konischoD  Sehwanknngeo  ähneln  einem  Bmmmkreisel,  der  an  eman  Fwim 
hängt,  wenn  die  Achse  des  sich  drehenden  Bmmmkreisels  lom  Faden  ganalgt  ac 
Nachdem  ich  in  einigen  F&llen  eine  ähnliche  Schwankung  für  die  betraffendea  ScbweM* 
bakterien  bestimmt  hatte,  habe  ich  in  aUen  den  Fällen,  wo  die  Drehung  eine  mu  acfcDellt 
war  nnd  man  sie  daher  nicht  bestimmen  konnte  (sehr  oft  bei  Jangen  OrgaaisBieo^  ta- 
genommen,  dals  die  Drehnog  nnd  die  konische  Schwankung  sieh  in  antgayangs- 
setsten  Richtnogen  YoUziehen. 
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Durch  solche  momentane  Veränderang  der  Drehungsrichtang 
in  eine  entgegengesetzte  reißt  sich  der  Organismas  zuweilen  ruhig, 
zuweilen  aber  auch  mit  einer  starken  Bewegung  los  und  schwimmt 
fort. 

Die  losreißenden  Bewegungen  waren  in  einigen  Fällen  so  stark, 
daß  der  sich  losreißende  Organismus  auf  ziemliche  Entfernung  zur 
Seite  flog,  wobei  das  Ende,  mit  welchem  er  befestigt  war,  weiter  als 
das  freie  Ende  fortgeschleudert  wurde.  Einige  Augenblicke  blieb 
der  Organismus  dann  unbeweglich,  als  ob  er  betäubt  wäre,  aber 
nachher  fing  er  wieder  an  sich  munter  zu  bewegen  und  verschwand. 
Aebnliche  Bilder  des  Wegschleudems  beim  Losreißen  charakterisieren 
die  Wirkungsart  der  reißenden  Kräfte  selbst.  Es  scheint,  daß  die 
losreißenden  Bewegungen  in  seltenen  Fällen  erfolgen,  auch  durch 
leichte  Krümmung  des  Organismenkörpers. 

Diese  Krümmungen  sind  übrigens  nur  bei  vertikaler  Lage  des 
Organismus  wahrzunehmen. 

3)  Vor  dem  Losreißen  findet  langes  und  sehr  schnelles  Drehen 
in  entgegengesetzter  Richtung  (also  gegen  den  Uhrzeiger)  statt,  denen 
infolge  momentaner  Hemmung  des  Drehens  einige  passive  breite 
konische  Schwankungen  (in  der  Achtung  des  Uhrzeigers)  folgen,  in- 
folge deren  der  Organismus  nicht  mehr  so  fest  sitzt,  so  daß  die 
langsamste  Drehung  in  der  Richtung  gegen  den  Uhrzeiger  genügt, 
um  den  Organismus  völlig  zu  befreien. 

An  den  jungen  ovalen  (kleinen)  Individuen  kann  man,  wenn  auch 
mit  Mühe,  wahrnehmen,  daß  bei  der  Befestigung  die  Drehung  des 
heranschwimmenden  Organismus  sich  ein  wenig  verringert,  aber  die 
Richtung  im  Sinne  des  Uhrzeigers  verändert  sich  nicht.  Beim  Los- 
reißen erreicht  die  entgegengesetzte  Drehung  gewöhnlich  eine  solche 
Geschwindigkeit,  daß  man  die  Drehungsrichtung  genau  bestimmen 
kann.  Der  in  dieser  Periode  losgerissene  Organismus  verschwindet 
sehr  bald  aus  dem  Gesichtsfelde,  indem  er  sich  nach  unten  entfernt. 

Sitzt  der  Organismus  sehr  fest  an,  so  gelingt  es  ihm  nicht,  sich 
auf  einmal  loszureißen,  und  zuweilen  kann  er  das  überhaupt  gar 
nicht  erreichen.  Dann  finden  alternierende  schnelle  Bewegungen 
bald  nach  der  einen,  bald  nach  der  anderen  Richtung  statt  Perioden 
fast  völliger  Ruhe  fallen  auf  solche  mit  außerordentlich  beschleunigten 
Drehungen.  Endlich  reißt  sich  der  Organismus  los  oder  fängt  an 
sich  ruhig  zu  drehen,  oder  nach  mehreren  Versuchen,  welche  von 
Ruheperioden  (1 — 2  Wendungen  pro  Sek.),  aber  zuweilen  auch  völlige 
Unbeweglichkeit,  abgelöst  werden,  wird  sein  Drehen  immer  lang- 
samer und  langsamer,  bis  zuletzt  der  Organismus  umkommt 

Folglich  dreht  sich  der  heranschwimmende  Organismus  in  einer 
bestimmten  Richtung,  die  von  der  Art  seines  Gewindes  abhängt. 
Bei  der  Befestigung  fährt  er  fort,  sich  in  derselben  Richtung  zu 
drehen,  folglich  drückt  er  auf  seinen  Befestigungspunkt  Beim  Los- 
reißen dreht  er  sich  in  entgegengesetzter  Richtung,  d.  h.  er  ist  bemüht, 
sich  zu  entfernen. 

Nach  dem  schnellen  Drehen  kann  man  unter  den  befestigten 
ruhigen  Organismen,  welche  sich  Vj^ — 3  mal  pro  Sekunde  drehen, 
sogleich  solche  bemerken,  welche  bemüht  sind,  sich  loszureißen. 

4S» 
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Die  Befestigung  geschieht  wahrscheinlich  mittels  einer  sehr 
dünnen  Schleimschicht  der  Zellhaut 

VII.  Befestigte  und  freie  Organismen. 

Die  Organismen  befestigen  sich  mit  einem  ihrer  Enden,  indem 
sie  den  Gegenstand  fest  berühren  >).  Sie  thun  das  bald  einzeln, 
bald  in  Gruppen  von  2,  3  und  noch  viel  mehr  Individuen,  was  öfters 
vorkommt.  Im  letzteren  Falle  sitzen  sie  so  dicht  nebeneinander,  daß 
zwischen  den  befestigten  Enden,  welche  uns  als  Kreise  erseheinen, 
durch  welchen  ihr  Körper  mit  den  Schwefelkörnern  in  der  Tiefe 
glänzt,  keine  Zwischenräume  bleiben.  Die  Körper  der  Organismen 
verbreiten  sich  nach  allen  Richtungen,  was  ihnen  genügende  Frei- 
heit zum  ununterbrochenen  Drehen  gewährt 

Der  Bakterienstreifen,  welcher,  wie  erwähnt,  dem  Olasrande  oder 
der  Wasseroberfläche  ziemlich  parallel  ist,  besteht  zuweilen  aas  großen 
abgerundeten  Bakterienansammlungen.  Sie  haben  sich  so  dicht  neben- 
einander am  Glase  befestigt,  daß  sie  als  eine  Ansammlung  glänzen- 
der Kokken  erscheinen,  welche  an  der  Peripherie  von  Spirillen  um- 
geben sind.  In  dieser  Dichte  stören  die  Organismen  einander,  aber 
dennoch  drehen  sie  sich  ununterbrochen  in  einer  und  derselben  Rich- 
tung, ohne  jegliche  Ausnahme.  Es  giebt  gewöhnlich  zwei 
Bakterienstreifen:  der  eine  am  Deckgläschen  (mit  Drehung  der 
Organismen  in  der  Richtung  des  Uhrzeigers),  der  andere  am  Objekt- 
träger (mit  Drehung  der  Individuen  gegen  den  Uhrzeiger). 

Im  Räume  zwischen  diesen  Streifen  schwimmen  beständig  freie 
Organismen  umher.  Diese  Bewegungen  werden  dadurch  erhalten, 
daß  sich  die  Organismen  bald  losreißen,  bald  befestigen,  denn  im 
allgemeinen  bleiben  sie  nicht  lange  in  einer  und  derselben  Lage. 
Die  Befestigung  dauert  von  einigen  Sekunden  bis  zu  Minuten  und 
sogar  mehreren  Zehnem  von  Minuten.  Eine  zu  lange  Befestigung 
wird  durch  Merkmale  der  Organismenschwächung  charakterisiert  und 
endigt  mit  dem  Tode. 

Die  Bewegungen  dieser  Organismen  zeichnen  sich,  im  Ge«;ensalz 
zu  vielen  anderen  Bakterien,  durch  bemerkenswerte  Regelmäßigkeit, 
Gleichmäßigkeit  und  Abwesenheit  von  verschiedenem  Beben  ans. 
Die  von  den  Organismen  umschriebenen  Wege  können  auf  ziemlich 
weite  Entfernungen  geradlinig  sein. 

Die  Geschwindigkeit  der  fortschreitenden  Bewegung  der  Schwefel- 
bakterien der  Fontänenplatte,  bei  großen  Vergrößerungen  (300— >500  mal) 
bestimmt,  schwankt  zwischen  0,022—0,036  mm  pro  Sekunde.  Die 
Geschwindigkeit  des  „Werfens"  ist  schwer  zu  bestimmen. 

Das  Umkehren  der  Organismen  geschieht  auf  zweierlei  Art: 
1)  die  Organismen  umschreiben  einen  weiten  Bogen,  so  daß  die 
Drehung  ihr  Zeichen  nicht  wechselt,  oder  2)  durch  eine  RQck- 
bewegung  ohne  Beschreibung  eines  Bogens:  der  Orgismus  ändert 
momentan  seine  Drehung  in  entgegengesetzter  Richtung  und  bewegt 
sich  längs  derselben  Linie  zurück,  wobei  sich  sein  vorderes  Ende  in 
das  hintere  umwandelt. 

1)  Geifieln  spielen  hier  keine  Rolle;    bald  habe  ich  eine,  bald  swel  an  den  Endet 
und  selten  viele  am  gansen  KSrper  wahrgenommen. 
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Sehr  interessant  sind  die  Fälle  des  „Werfens^S  welche  nicht  mit 
dem  Befestigen  enden.  Der  Organismus  umschreibt  weite  Kreise 
und  wirft  sich  plötzlich  in  streng  gerader  Linie  zum  Gegenstand  und, 
ohne  denselben  zu  berühren,  schnellt  er  ebenso  plötzlich  in  derselben 
geraden  Richtung  zurück  und  fährt  fort,  sich  ruhig  zu  drehen  oder 
sucht  sich  einen  geeigneteren  Platz  zum  Befestigen  auf.  Die  Länge 
des  Weges  des  „Werfens'^  ist  in  diesen  Fällen  um  viele  Male  länger 
als  der  Organismus  selbst.  Dieser  Fall  kommt  oft  bei  den  schwimmen- 
den Stäubchen  und  anderen  Körpern  vor,  welche  wegen  der  Schwer- 
kraft im  Präparatwasser  bei  geneigter  Lage  des  Mikroskoptischchens 
schwimmen.  Diese  Erscheinungen  gehören  zu  den  seltenen,  gewöhn- 
lich endet  das  „Werfen'^  mit  einer  Befestigung,  wenn  auch  nur  auf 
einige  Augenblicke. 

Ich  kann  es  als  eine  allgemeine  Regel  anführen,  daß  auf  den 
Präparaten  mit  der  Zeit  mehr  und  mehr  Organismen  sich  befestigen ; 
die  Befestigung  währt  immer  längere  und  längere  Zeit,  das  aufein- 
anderfolgende Losreißen  wird  immer  seltener;  die  Bewegungen  ver- 
lieren ihre  Lebendigkeit  und  werden  immer  schlaffer;  die  Zahl  der 
freien  Organismen  wird  sehr  gering;  man  findet  viele  tote  Orga- 
nismen unter  den  freien,  als  auch  unter  den  befestigten ;  die  letzteren 
legen  sich  beim  Sterben  platt  aufs  Glas  ^).  Diese  Aufeinanderfolge 
der  Erscheinungen  ist  die  Geschichte  des  Absterbens. 

Normale,  ungeschwächte  Organismen  befinden  sich  in  einer  un- 
unterbrochenen Bewegung,  die  sitzenden,  indem  sie  sich  drehen,  die 
freien,  indem  sie  hin  und  her  laufen,  so  daß  in  Bezug  auf  diese 
Schwefelbakterien  Leben  und  Bewegung  Synonyme  sind. 

Stehenbleiben  der  Organismen.  Einziges  Beispiel  einer 
völligen  Uubeweglichkeit  bei  den  freien  und  völlig  normalen  Organis- 
luen  ist  ihr  Stehenbleiben  für  einige  Augenblicke  (nicht  mehr  als 
1—1,5  Sek.)  im  freien  Wasserraume.  Dieses  Stehenbleiben  ist  recht 
selten.  Die  Uebergänge  von  Bewegung  zur  vollen  Ruhe  und  umge- 
kehrt von  der  Ruhe  zur  Bewegung  sind  sehr  scharfe.  Das  Stehen- 
bleiben geschieht  momentan  und  daher  kann  es  nicht  vorausgesehen 
werden. 

Ein  zweites  Beispiel  einer  vollen,  ebenso  kurzen  Unbeweglich- 
keit  ist  die  von  mir  schon  erwähnte  Uubeweglichkeit  nach  einer 
statkcn  Anstrengung  beim  selbständigen  Losreißen.  Zwischen  diesen 
Arten  der  Uubeweglichkeit  ist  ein  ebensolcher  Unterschied,  wie 
zwischen  der  Uubeweglichkeit,  welche  durch  Betäuben  (z.  B.  durch 
c*iueu  Schlag)  hervorgerufen  ist  und  normaler  Ruhe. 

Zu  Gunsten  einer  solchen  Schlußfolgerung  spricht,  außer  dem 
Charakter  des  beobachteten  Bildes  selbst,  noch  die  Uubeweglichkeit, 
welche  nach  den  Experimenten  des  künstlichen  Losreißens  vermittels 
eiues  Schlages  mit  dem  Finger  auf  das  Mikroskoptischchen  eintritt 
Daß  diese  Schläge  schädlich  sind,  dafür  spricht  das  Faktum,  daß 
nach    mehrmaliger  Wiederholung  der  Experimente  dieser    Art  eine 


1)  Von  den  letstoren  sind  nicht  alle  tot;  wenn  man  aie  ber&hrt,  oder  wenn  irgend 
eiuo  Schwefelbakterie  Yorflberschwimmt,  so  fangen  sie  an,  sich  an  bewegen,  indem  sie 
mit  ihrer  Seite  am  Qlase  befestigt  bleiben. 
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große  Anzahl  toter  OrganiBmen  auftreten.  Es  ist  merkwürdig,  daS 
während  des  Stehenbleibens  der  normalen  Organismen  keine,  nicht 
einmal  die  schwächsten  Merkmale  der  Brown 'sehen  Bewegongen 
beobachtet  sind,  obgleich  die  Dauer  des  Stehenbleibens  genügeod 
dazu  wäre,  während  bei  den  toten  Organismen  sie  recht  deutlich 
ausgedrückt  ist.  Bei  den  geschwächten  und  sterbenden  Organismai, 
bei  welchen  die  Perioden  der  schlaffen  Bewegungen  von  Perioden  an- 
dauernder Unbeweglichkeit  abgelöst  werden,  existieren  die  Browo- 
schen  Bewegungen,  obgleich,  wie  es  mir  scheint,  nicht  so  stark  aus- 
gedrückt, wie  bei  den  toten  Organismen. 

VIU.  Ursachen  der  Befestigung. 

Untersuchen  wir  1)  die  Stellen  der  Befestigung  und  2)  spezielle 
Beispiele  der  Schwefelbakterienbewegungen. 

Als  BefestigungsBtellen  können  alle  Objekte  im  Gesichts- 
felde dienen,  wie  ganz  reine  Glasoberfläche,  Stäubchen  und  Schwefel- 
bakterien, die  tot  und  am  Glase  angeklebt  sind,  und  andere.  Man 
kann  auch,  aber  selten,  Organismen  beobachten,  die  sich  an  schwim- 
menden Gegenständen  befestigt  haben. 

Mit  einem  Worte,  die  Befestigungsstellen  sind  sehr  verschieden 
und  geben  absolut  keine  Andeutungen  von  den  hier  wirkenden  Ur- 
sachen. 

Spezielle  Beispiele  der  Schwefel bakt er ienbewegnng. 
An  einigen  Stellen  beobachtet  man  die  größte  BULufigkeit  des  ^^er- 
fens**  mit  der  größten  Zahl  von  befestigten  Organismen.  Zawdlen 
wirft  sich  ein  Organismus  so  pfeilschnell  und  so  direkt  an  den  Be- 
festigungspunkt eines  anderen  Organismus  (gewöhnlich  reines  Glas), 
daß  man  sich  rein  wundern  muß,  wie  er  denselben  nicht  aus  der 
Position  bringt.  Man  konnte  Fälle  beobachten,  wo  solches  Werfen, 
welches  oft  den  Charakter  echter  Ansaugungen  trägt»  von  einem 
und  demselben  Organismus  bis  3  mal  wiederholt  wurde.  Der  Prozefi 
war  folgender:  Ein  Organismus  warf  sich  an  einen  Punkt,  riß  sich 
jedoch  gleich  los,  umschrieb  einige  Bogen,  indem  er,  zuweileo  dea 
befestigten  Organismus  berührend,  zurückschwamm,  sich  von  neuem 
an  den  Punkt  warf  u.  s.  w.  Interessant  ist  es,  daß  das  „WerfeD" 
nicht  in  den  Momenten  der  kürzesten  Entfernung  des  Or- 
ganismus vom  Befestigungspunkte,  sondern  gerade  umgekehrt  und 
dabei  von  verschiedenen  Seiten  geschieht. 

Oft  beobachtet  man  mehrmaliges  „Werfen^^  an  yerschiedene 
Stellen  mit  keiner  andauernden  Befestigung  an  jedar  von  ihnen. 

Wenn  es  vorkommt,  daß  ein  Organismus  am  anderen  haftea 
bleibt,  so  fangen  sie  an,  stark  zu  beben,  bis  sie  sich  losgerisseo 
haben  und  in  entgegengesetzten  Richtungen  zu  einander  weggeschw«»- 
men  sind.  Jedoch  dieser  Umstand  hindert  sie  nicht,  sich  recht  eng 
nebeneinander  zu  befestigen. 

^  Ich  war  bemüht,  zu  bestimmen,  woher  der  Impuls  zum  Be- 
festigen kommt.  Mit  einem  Fingerschlage  habe  ich  die  befestigt® 
Organismen  losgerissen.  Viele  von  ihnen  befestigten  sich  von  neaem, 
öfter  an  neuen  Stellen,  und,  wie  es  schien,  ohne  jegliche  Aasoaiune 
Indem  ich  einen  von  ihnen  auswählte,  habe  ich  ihn  wiederum  oad 
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wiederum  zam  Losreißen  gebracht.  Im  Anfange  befestigte  er  sich 
sogleich  recht  schnell,  aber  darauf  schwamm  er  eine  längere  Zeit, 
was  ich  durch  Hin-  und  Herrücken  des  Präparats  längere  Zeit  be- 
obachten konnte. 

Der  größte  Teil  der  Beobachtungen  spricht,  wie  ich  mich  über- 
zeugt habe,  gegen  die  Erklärung,  daß  bei  der  Befestigung  chemische 
Ursachen  mitwirkten^  vielmehr  scheinen  biologische  Ursachen  hier  zu 
wirken.  Daher  tragen  auch  die  Erscheinungen  selbst  einen  wiUkür- 
lichen  Charakter. 

Die  willkürlichen  Eigenschaften  der  Befestigungen  und  des  Los- 
reißens selbst  sind  im  Reiche  der  Bakterien  außergewöhnlich. 

Wir  haben  hier  die  Eigenschaften  dieser  Schwefelbakterie  unter 
den  Bedingungen  eines  homogenen  Mediums  studiert,  was  viel  kom- 
plizierter ist  bei  Kulturen  und  bei  der  Bildung  von  „Bakterien- 
haufen^^  Schon  die  Beobachtungen  über  den  Mechanismus  des 
Baues  der  Platte  (die  Bolle  der  sitzenden  Schwärme)  oder  die  Sen- 
kungen (gehörnte  Fontaine  in  den  schmalen  Gefäßen  und  die  ihnen 
entsprechenden  Bilder  in  den  breiten  Greftßen)  u.  s.  w.  beweisen  die 
große  Komplikation  der  Erscheinungen.  Das  Studium  der  Schwärme 
zeigt  uns  noch  etwas  Neues,  nändich  dieAnziehung  der  Organis- 
men aufeinander,  wenigstens  in  dem  Falle,  wenn  sie  Haufen  bilden 
ond  sich  unter  anormalen  Verhältnissen  befinden. 

Schliififolgeningeiu 

1)  Die  Schwefelbakterien  der  Fontaineplatte  besitzen  die  Eigen- 
schaft, sich  nach  Belieben  zu  befestigen  und  loszureißen. 

2)  Alle  Organismen,  ohne  Ausntdime,  sind  gleich  gebaut  und 
stellen  eine  linke  Spirale  dar. 

3)  Die  Organismen  drehen  sich  nach  der  Theorie  der  Schraube, 
folglich  bei  der  Annäherung  in  der  Richtung  des  Uhrzeigers,  aber 
beim  Entfernen  in  entgegengesetzter  Richtung,  dem  Baue  der  linken 
Spirale  entsprechend. 

4)  Zum  Zwecke  der  Befestigung  werfen  sie  sich  sehr  schnell, 
stoßen  an  einen  Punkt  und  bdestigen  sich  an  demselben.  Die 
Drehungsgeschwindigkeit  wird  zugleich  gehemmt,  ohne  das  Zeichen 
zu  verändern. 

5)  Folglich  sich  befestigend,  fahren  sie  fort,  sich  unaufhörlich 
in  derselben  Richtung  zu  drehen,  in  welcher  sie  sich  beim  Heran- 
schwimmen gedreht  haben.  Diese  Drehung  ist  eine  stoßende  und 
auf  den  Befestigungspunkt  drückende.  Hieraus  geht  die  völlige 
Einheitlichkeit  im  Drehen  (in  einer  und  derselben  Richtung)  aller 
gleich  befestigter  Organismen  hervor. 

6)  Beim  Losreißen  drehen  sie  sich  in  entgegengesetzter  Richtung 
(reißende  Bewegung).  Zuweilen  gehen  dem  Losreißen  eigenartige 
Bewegungen  voraus,  die  den  Charakter  solcher  Bewegungen  tragen, 
vrelche  den  Befestigungsgrad  schwächen. 

7)  Experimente  des  künstlichen  Losreißens  (Schlag  mit  dem 
Finger)  zeigen,  daß  die  Befestigungskraft  eine  bedeutende  ist  Zu- 
weilen ist  sie  größer  als  die  Knft  des  Orguüsmus. 
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8)  Die  Befestigung  und  die  Drehung  der  befestigten  Organismei 
werden  nur  genügend  durch  die  Eigenschaften  der  Befestigungen 
durch  Schleime  erklärt. 

9)  Die  Befestigung  und  das  Losreißen  tragen  den  Charakter  yos 
grundlosen  und  willkürlichen  Ersdieinungen. 

10)  Leben  und  Bewegung  sind  für  diesen  Organismus  Synonyme. 

Nowo- Alexandria  b.  Warschau  (Rußland),  den  10.  Jani  1896. 
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Vergleichende  Untersuchungen  an  vier  untergärigeD 

Arten  von  Bierhefe^). 

Von 

Dr.  H.  WUl. 

V.    Die  Dauerzellen. 

Besonderes  Interesse  erregten  schon  bei  Beginn  der  vergleichen- 
den Untersuchungen  über  die  Kahmhautbildung  bei  den  vier  unter- 
gärigen Bierhefen  die  konstant  und  vorherrschend  im  Hefering,  aber 
auch,  wie  gezeigt  wurde,  in  verschiedenem  Mafie  in  der  Haut  auf  der 
Oberfläche  der  Nährflüssigkeit  auftretenden  rundlichen  Zellen  mit 
stark  verdickter  Membran,  reichem  Gehalt  an  Glykogen  und  Oel- 
tröpfchen,  sowie  ohne  oder  mit  nur  sehr  wenigen  kleinen  Vakuolen. 

Wenn  man  sich  vergegenwärtigt,  in  welcher  Weise  in  Würze- 
kuUuren  der  Hefering  entsteht  und  wie  sich  derselbe  oberhalb  des 
Flüssigkeitsniveaus  ausbreitet,  so  wird  es  ohne  weiteres  klar,  daß  in 
demselben  Maße,  als  derselbe  an  Fläcbenausdehnung  zuaimmt  und 
der  obere  Rand  desselben  sich  von  der  Flüssigkeitsoberfläche  entfernt, 
die  Ernährungsbedingungen  für  die  Zellen  schlechter  werden.  Wenn 
auch  die  schleimige  Zwischensubstanz,  in  welche  dieselben  eingebettet 
liegen,  durch  Aufsaugen  von  Flüssigkeit  die  Zellen  mit  Nährlösung: 
versorgt,  so  wird  doch  wohl  die  Ernährung  nicht  mehr  so  günstig 
sein,  wie  wenn  dieselben  direkt  mit  der  Flüssigkeit  in  Berührung 
stehen«  Hierzu  kommt  noch,  daß  die  Nährlösung  durch  die  voraus- 
gegangene Gärung  eine  durchgreifende  Veränderung  erfahren  hat, 
durch  welche  derselbe,  wie  sich  aus  dem  Verhalten  der  Zellen  des 
Absatzes  ergiebt,  ungünstig  in  Beziehung  auf  ihren  Nl^rwert  wenigstens 
für  diese  Entwickelungsform  der  Hefe  beeinflußt  wird.    Allenlings 

1)  Nach  y,MitteiIaDgeD  der  Wissenschaft!.  SUtion  fUr  Brauerei  in  Manchen**  in  Zeit- 
schrift f.  d.  gesamte  Branwesen.  XVIU.  1896.  No.  27—88.  Mit  1  Tafel.  Yttfl 
hierzu  das  Referat  in  d.  Centralhl.  9.  Abteil.     Bd.  I.     p.  449. 
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ist  hierbei  auch  in  Betracht  zu  ziehen,  daß  diese  Veränderunsen  der 
Nährlösung  wieder  durch  die  allmählich  absterbenden  Hefezellen  des 
Absatzes  kompensiert  werden.  Außerdem  befinden  sich  die  Zellen 
des  Heferinges  in  anderer  Beziehung  gegenüber  den  Mutterzellen, 
denen  sie  in  letzter  Linie  ihre  Entstehung  verdanken,  unter  völlig 
veränderten  Verhältnissen.  Während  diese  im  Verlauf  der  Gärung 
in  einer  Flüssigkeit  dem  Einfluß  des  Sauerstoffes  in  sehr  wechselnder 
"Weise  ausgesetzt  waren,  wirkt  auf  die  in  der  schleimigen  Zwischen- 
Substanz  eingebetteten  Ringzellen  die  Luft  in  gleichbleibendem  Maße 
konstant  ein. 

Gleichwohl  speichern  die  rundlichen  Zellen  des  Heferinges  ebenso 
wie  die  nach  der  lebhaften  Gärun?  allmählich  in  einen  gewissen  Ruhe- 
zustand übergehenden  Zellen  des  Hefenabsatzes  unter  diesen  Verhält- 
nissen in  der  Reeel  Glykogen  und  Fettsubstanzen  unter  gleichzeitiger 
Verdickung  der  Haut  auf. 

Abgesehen  davon,  daß  die  auf  der  Flüssigkeitsoberfläche  von  den 
Kräußenausscheidungen  zurückgehaltenen  Zellen  direkt  mit  der  Nähr- 
flüssi^keit  in  Berührung  stehen,  wirken  auf  dieselben  die  gleichen 
Einflüsse  wie  auf  die  Zellen  des  Heferinges;  sie  kommen  in  der  an- 
gedeuteten allmählichen  Veränderung  der  Zellen  zum  Ausdruck. 
Wenn  hier  diese  Veränderungen  nicht  in  dem  Umfang  wie  im  Hefe- 
ring erfolgen,  so  findet  dies  sehr  wahrscheinlich  seine  Erklärung  in 
dem  im  Vergleich  zum  Hefering  sehr  raschen  Auftreten  von  echten 
Kahmhautzellen,  durch  welche  die  anfangs  zurückgehaltenen  Zellen 
und  deren  Tochtergenerationen  den  veränderten  Verhältnissen  ent- 
sprechend in  den  Hintergrund  gedrängt  werden.  Daß  unter  Umständen 
völlig  gleiche  Erscheinungen  wie  im  Hefering  in  sehr  ausgedehntem 
Maße  auch  auf  der  Flüssigkeitsoberfläche  auftreten  können,  ergiebt 
sich  aus  den  Beobachtungen  bei  Stamm  93.  Bei  dieser  Hefe,  welche 
langsamer  als  die  übrigen  in  die  Kahnihautgeneration  übergeht,  ist 
eine  sehr  lang  andauernde,  reiche  Vermehrung  der  von  den  Kräußen- 
ausscheidungen zurückgehaltenen  Zellen  und  deren  starke  Membran- 
verdickung sehr  charakteristisch. 

Die  Zellen  der  untergärigen  Bierhefen  gehen  unter  dem  Einfluß 
der  angedeuteten  Bedingungen  in  einen  Zustand  über,  welcher  sie 
ähnlich  wie  Sporen  befähigt,  ungünstige  Verhältnisse  leichter  zu  über- 
winden und  trotz  derselben  lange  Zeit  die  Lebensfähigkeit  zu  erhalten. 

Es  wurde  schon  früher  ^)  darauf  hingewiesen,  daß,  wenn  alle 
anderen  beschriebenen  Zellgenerationen  der  vier  Hefenarten  aus  älteren 
Kulturen  abgestorben  sind,  sich  unter  den  rundlichen,  starkwandigen 
Zellen  immer  noch  lebende  befinden,  welche  den  Ausgangspunkt  einer 
neuen  Vegetation  bilden  können.  Sehr  alte  Würzekulturen,  in  denen 
unter  gegebenen  Verhältnissen  weder  eine  Kahmhaut  noch  ein  Hefe- 
ring entwickelt  wurde,  enthalten  im  Hefenabsatz  keine  lebenden  Zellen 
mehr.  Dieselben  können  jedoch  jederzeit  zur  Abimpfnng  mit  Erfolg 
verwendet  werden,  solange  mindestens  ein  Hefering  vorhanden  ist. 
Daß  es  die  Dauerzellen  des  Heferinges  sind,  welche  eine  neue  Vege- 
tation einleiten,  ergiebt  sich  mit  voller  Sicherheit  dann,  wenn  außer 


1)  ZeiUchr.  f.  d.  fpes.  Braaw.     1896.     No.  3.    p.  20- 
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den  starkwandigeD,  fett-  und  glykogenreichen  Zellen  andere,  ins- 
besondere Kahmhautzellen  zweiter  Generation  überhaupt  nicht  vor- 
handen sind,  wie  dies  zuweilen  bei  älteren  Warzekulturen  und  auch 
anderen  Kulturen  vorkommt,  oder  wenn  die  anderen  Zellengenerationen 
abgestorben  sind.  Ein  sehr  instruktives  Beispiel  bot  in  dieser  Be- 
ziehung der  Hefering  einer  sehr  alten  Kultur  von  Stamm  2  in  einer 
mit  Dextrin  und  Pepton  versetzten  mineralischen  Nährlösung,  welche 
in  dieser  Richtung  eingehend  untersucht  wurde. 

Die  Hefezellen  gehen  also  unter  den  angefahrten  Bedingungen  in 
einen  Dauerzustand  aber,  wie  derselbe  auch  bei  manchen  anderen 
Pilzen  in  ähnlicher  Weise  zuweilen  unter  besonderer  Gestaltung  der 
bereits  vorhandenen  oder  unter  Entwickelung  besonderer  Zellen  zur 
Ausbildung  kommt;  dementsprechend  erscheint  auch  die  Bezeichnung 
der  in  Rede  stehenden  Hefezellen  als  „Dauerzellen^'  völlig  gerecht- 
fertigt. 

A.  Wo  und  unter  welchen  Verhältnissen  wurden  Dauer- 
zellen bei  den  vier  Arten  von  Bierhefe  beobachtet? 

In  Beziehung  auf  das  Vorkommen  von  Dauerzellen  wurde  schon 
früher  mitgeteilt  ^),  daß  dieselben  in  Warzekulturen  hauptsächlich  im 
Hefering  und  hier  vorherrschend  am  oberen  Rand,  aber  auch  in  der 
Kahmhaut  zur  Ausbildung  gelangen.  In  letzterer  Beziehung  zeichnet 
sich  besonders  Stamm  93*)  vor  den  übrigen  aus,  bei  welchen  nicht 
selten  in  den  ersten  Monaten  die  dünnen  trockenen  Häutchen  auf  der 
Flüssigkeitsoberfläche  wesentlich  aus  Dauerzellen  bestehen.  Ueber- 
haupt  vollzieht  sich  bei  Stamm  93  der  Uebergang  in  den  als  Dauer- 
form  angenommenen  Zustand  sehr  leicht  und  in  ausgiebiger  Weise, 
in  geringerem  Umfang  bei  Stamm  7. 

Nicht  selten  wurden  auch  Hefezellen,  welche  in  ihrer  morpho- 
logischen Erscheinung  den  Dauerzellen  glichen,  in  den  verschiedensten 
Infektionsherden  im  Brauereibetrieb,  im  Schleim  von  Gärkellerwänden, 
an  Gärbottichen  u.  s.  w.  beobachtet. 

In  sehr  ausgedehntem  Maße  und  mit  scharf  ausgesprochenem 
Charakter  traten  Dauerzellen  in  zwei  9  Monate  alten,  zu  anderen 
Zwecken  mit  Stamm  2  und  in  einer  1  Jahr  alten  mit  Stamm  6  an- 
gestellten Kultur  auf,  welche  120  ccm  Nährlösung  von  folgender  Zu- 
sammensetzung erhalten  hatte: 

2,5    Proz.  Monokaliumphosphat, 

0,85     „     krystallisierte,  schwefelsaure  Magnesia, 

0,5       „     Zucker, 

2,0       „     Asparagin. 

In  einer  anderen,  in  gleicher  Weise  mit  Stamm  2  angestellten 
Kultur,  welche  ebenfalls  9  Monate  alt  wurde,  enthielt  die  Nährlösung 
an  Stelle  des  Asparagins  2  Proz.  Pepton  und  außerdem  3  Proz. 
Dextrin. 

Der  Niederschlag  von  Magneaiumphosphat  war  durch  einen  Zn- 
satz von  0,5  Proz.  Citronensäure  verhindert  worden.  Die  Nährlösong 
reagierte  sehr  stark  sauer. 

1)  Zeitsebr.  f.  d.  ges.  Bnaw.     18»6.    No.  8.    p.  SO. 
I)  Z«Stichr.  f,  d.  gM.  Bniaw,    1896.    No.  6.     p,  88. 
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Jedenfalls  waren,  wie  die  Entwickelun^  der  eingeimpften  Hefe- 
zellen  zei^e,  die  beiden  Nährlösanc^en  infolge  ihrer  hohen  Konzentration, 
wesentlich  wohl  durch  ihren  hohen  Gehalt  an  Mineralsalzen,  ungünstig 
zusammengesetzt 

Waren  die  Dauerzellen  in  den  Würzekulturen  und  in  der  Kultur 
mit  der  aus  Mineralsalzen,  Zucker,  Pepton  'und  Dextrin  zusammen- 
gesetzten Nährlösung  nur  im  Hefering,  bezw.  in  der  Kahmhaut,  also 
auf  und  oberhalb  der  Nährflüssigkeit  beobachtet  worden,  so  traten 
sie  im  Gegensatz  hierzu  bei  den  Kulturen  mit  der  Nährlösung,  welche 
neben  den  Mineralsalzen  nur  Zucker  und  A.sparagin  enthielt,  in  der 
Nährflflssigkeit,  am  Boden  der  Kulturgefäße  auf. 

Der  während  der  9  Monate  von  Stamm  2  in  letzterer  Nährlösung 
gebildete  weiße  Hefenabsatz  war  sehr  gering  und  von  sandiger  Be- 
schaffenheit Die  lebenden  Zellen  waren  im  allgemeinen  sehr  gleich- 
mäßig; sie  besaßen  fast  ausschließlich  Kugelform  bei  8—9  ^u  Durch- 
messer. Zum  größeren  Teil  waren  sie  isoliert,  zum  Teil  auch  zu 
kleinen  Sproßverbänden  von  wenigen  Individuen  (2 — 6)  vereinigt 
Nicht  selten  standen  die  großen  kugelförmigen  Zellen  mit  kleineren, 
in  den  verschiedensten  Entwickelungsstadien  befindlichen  Tochter- 
individuen von  ebenfalls  rundlicher  Form  in  Verbindung.  Letztere 
sproßten  häufig  von  allen  Seiten  hervor  (sog.  Kronenbildung).  Zu- 
weilen waren  die  Tochterzellen  wurstförmig  oder  hatten  die  Form 
eines  gestielten  Knopfes. 

Unter  den  toten  Zellen  befanden  sich  nicht  selten  solche  von 
13 — 15  fjL  Durchmesser,  also  Riesenzellen,  wie  sie  regelmäßig  bei 
Stamm  7  im  Bodensatz  von  Würzekulturen  auftreten,  aber  auch  bei 
einigen  der  anderen  Hefen  in  der  Kahmhaut  von  Würzekulturen  be- 
obachtet wurden. 

In  morphologischer  Hinsicht  stimmten  die  kugelförmigen  Zellen 
völlig  mit  den  als  Dauerzellen  bezeichneten  im  Hefering  und  in  der 
Eahmhaut  von  Würzekulturen  überein.  Teilweise  war  der  üebergang 
in  die  Dauerform  an  den  Sproßverbänden  sehr  gut  zu  verfolgen,  in- 
dem bei  den  ältesten  Gliedern  bereits  alle  charakteristischen  Eigen- 
tümlichkeiten zur  Ausbildung  gekommen  waren,  während  das  Aus- 
sehen der  jüngsten  Glieder  noch  mehr  weniger  demjenigen  gewöhnlicher 
Bodensatzhefe  glich. 

Bei  Stamm  6  war  der  Charakter  der  Dauerzellen  in  der  äußeren 
Erscheinung  teilweise  nicht  so  scharf  ausgeprägt  wie  bei  Stamm  2. 
In  dieser  Beziehung  herrschte  völlige  Uebereinstimmung  mit  den 
Eahmhäuten  von  Stamm  6  auf  Würze,  indem,  wie  früher  bemerkt  0» 
in  diesen  die  Dauerzellen  nicht  so  reichlich  auftreten  und  nicht  so 
scharf  ausgeprägt  sind  wie  bei  Stamm  2. 

Bemerkenswert  ist,  daß  auch  bei  Stamm  6,  welcher  in  Würze- 
kulturen vorherrschend  ovale  Zellformen  entwickelt  und  bei  welchem 
die  Zellen  eine  ausgesprochene  Neigung  besitzen,  Wurstform  anzu- 
nehmen, in  der  vorliegenden  Nährlösung  rundliche  Zellen  wie  bei 
Stamm  2  gebildet  werden,  und  daß  auch  die  Dauerformen  wie  bei 
den  übrigen  drei  Bierhefenarten  in  der  Regel  ausgesprochen  kugel- 
förmig sind. 

1)  Zeitachr.  f.  d.  ge«.  Braaw.    1896.    No.  7.    p.  51. 
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Die  zufiLllige  Beobachtung  fiber  die  Ausbildung  von  Dauerzellen 
in  den  genannten  Kulturen  gab  Veranlassung,  letztere  zu  wiederholen 
und  in  systematischer  Weise  zu  untersuchen. 

Die  Zusammensetzung  der  Nährlösungen  blieb  in  Beziehung  anf 
die  Mineralsalze  die  gleiche;  auch  enthielten  dieselben  ebensoviel 
Asparagin.  In  der  ersten  Versuchsreihe  bekam  jedoch  die  Lösung 
einen  Zusatz  von  10  Proz.  liohrzucker,  in  der  zweiten  einen  solchen  von 
nur  ö  Proz.  Zur  Nährlösung  I  wurde  außerdem  zwecks  Verhütung 
eines  Niederschlages  von  Magnesiumphosphat  wie  früher  0,5  Proz. 
Citronensäure  zur  Nährlösung  II  jedoch  1,5  Proz.  Weinsäure  zugesetzt. 

Schon  frQher  als  diese  beiden  eben  angeführten  war  ebenfalls 
mit  den  vier  untergärigen  Bierhefenarten  eine  Versuchsreihe  angesetzt 
worden,  bei  welcher  die  Nährlösung  ursprünglich  dieselbe  Menge  von 
Salzen,  Asparagin  und  Zucker,  wie  Nährlösung  II  enthielt.  Später 
wurden  jedoch  zu  500  ccm  derselben  200  ccm  einer  4-proz.  Wein- 
säurelösung hinzugefügt. 

Außer  diesen  drei  Versuchsreiben  war  eine  vierte  mit  Stamm  2 
und  6  angesetzt  worden,  bei  welcher  eine  Nährlösung  von  dem  gleichen 
Gehalt  an  Mineralsalzen  und  Asparagin  wie  bei  den  übrigen,  jedoch 
mit  nur  0,5  Proz.  Zucker  verwendet  wurde;  der  bei  der  Mischung 
der  Salze  in  der  Lösung  ausgeschiedene  Niederschlag  von  Magnesium- 
phosphat wurde  in  diesem  Falle  nicht  gelöst. 

Die  Versuche  wurden  in  der  Weise  durchgeführt,  daß  je  100  ccm 
der  Nährlösung  in  einen  Erleumeyer-Kolben  von  250  ccm  Inhalt 
gebracht  und  im  Dampftopf  während  einer  halben  Stunde  sterilisiert 
wurden.  Die  Flüssi^keitsschicht  hatte  eine  Höhe  von  durchschnitt- 
lich 3  cm.  Jeder  Kolben  erhielt  zwei  Platinösen  voll  Hefe.  Die 
Kulturen  wurden  bei  Laboratoriumstemperatur  aufgestellt. 

Von  jeder  der  dem  Hefeuabsatz  aus  den  Kulturen  nach  Verlauf 
verschiedener  Zeit  entnommenen  Probe  wurden  zur  Beobachtung 
der  Keimungserscheinungen  an  den  Zellen  und  der  Wachstumsforuien 
der  Kolonieen  Gelatinekulturen  angelegt.  Außerdem  wurden  auch 
die  Keimungserschciuungüu  in  flüssigen  Substanzen  studiert 

Eingehende  Studien  über  die  Keimungserscheinungen  der  Dauer- 
zellen aus  dem  Ileferiug,  sowie  über  die  Wachstumsform  der  aus  den 
verschiedenen  Zellgenerationen  hervorgehenden  Kolonieen  auf  festem 
Nährboden  hatten  bis  zu  einem  gewissen  Grade  Anhaltspuukte  für 
die  Beurteilung  der  Mutterzelle,  aus  welcher  die  Kolonie  hervorging, 
ergeben. 

Die  Resultate,  zu  welchen  das  Studium  der  vier  Hefen  in  den 
vier  Versuchsreihen  führte,  sind  folgende: 

Die  in  den  ersten  Tagen  in  den  angewendeten  Nährlösungen  ent- 
wickelten Hefezcllen  zeigen  mehr  weniger  den  Typus  der  gewöhnlich 
in  anderen  Näbrflüssigkeiten,  insbesondere  Würze,  erzeugten  Zellen. 
Die  Zellmembran  ist  also  nicht  auffällig  stark,  der  Zellinhalt  ist  im 
allgemeinen  homogen  und  von  verhältnismäßig  wenigen  stark  licht- 
brechenden Körnchen  durchsetzt.  Daß  die  gewöhnliche  Form  der 
Bodeusatzhete  vorhanden  ist,  beweist  in  erster  Linie  das  Auftreten 
von  Sporen  bei  Stamm  93  im  Versuch  lU.  Auch  die  Wachstums- 
erscheinungen  auf  festem  Substrat  sprechen  hierfür,  wenngleich  in 
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dieser  Beziehung  auch  noch  andere  Thatsachen  berücksichtigt  werden 
müssen.  In  Versuchsreihe  I  und  IV  waren  die  zuerst  gebildeten 
Zellen,  speziell  bei  Stamm  6  und  7,  vielfach  von  abnormer  Form. 

Wenngleich  in  allen  Versuchsreiben  die  Vermehrung  der  Hefe 
im  Vergleich  zu  Würze  eine  geringe  war,  so  traten  doch  noch  unter- 
schiede zwischen  den  Versuchsreihen  I  und  IV  einerseits  und  II  und  III 
andererseits  hervor.  Trotz  der  geringen  Menge  von  Zucker  (5  Proz. 
bezw  4,1  Proz.)  in  der  Versuchsreihe  II  und  III  mit  Weinsäurezusatz 
war  die  Vermehrung  der  Hefe  besser  als  in  Versuchsreihe  I  mit 
Citronensäure  und  10  Proz.  Zucker.  Am  schlechtesten  war  natur- 
gemäß die  Vermehrung  der  Hefe  in  Versuch  IV. 

Die  Form  und  die  Größe  der  Zellen  ist  in  den  vorliegenden 
Nährlösungen  mannigfacher  als  bei  den  in  Würze  während  der  gleichen 
Zeit  entstandenen.   Es  waren  bei  allen  vier  Hefen  Riesenzellen  zugegen. 

Früher  oder  später  fand  in  den  vier  Versuchsreihen  eine  Neu- 
bildung von  8—9  II  großen  Zellen,  welche  sehr  häufig  von  einer 
Mutterzelle  in  der  Weise  erzeugt  worden  waren,  daß  die  Tochterzellen 
in  großer.  Anzahl  an  den  verschiedensten  Stellen  der  Oberfläche  der- 
selben hervorsproßten  und  dann  bis  zur  Größe  der  Mutterzelle 
heranwuchsen,  in  der  Weise  statt,  daß  sich  die  Membran  verdickte 
und  im  Plasma  eine  sehr  große  Anzahl  von  Oeltröpfchen  auftrat; 
außerdem  wurde  auch,  jedoch  nicht  immer,  Glykogen  aufgespeichert. 
War  die  Membran  sehr  stark,  so  wurde  an  derselben  nicht  selten 
die  Ablösung  einer  äußeren  Schicht  in  verschiedenem  umfang  be- 
obachtet 

Die  gleiche  Umbildung  erfuhren  aber  auch  die  einzelnen  Glieder 
typischer  Sproßverbände,  und  zwar  in  centrifugaler  Richtung.  In 
morphologischer  Beziehung  trugen  alle  diese  Zellen  in  mehr  oder 
minder  scharf  ausgeprägter  Weise  den  gleichen  Charakter  wie  die 
als  Dauerzellen  bezeichneten.  Die  Uebereiustimmung  mit  letzteren 
erstreckte  sich  aber  nicht  nur  auf  die  morphologische  und  mikro- 
chemische Seite,  sondern  auch  die  bei  der  Keimung  und  dem  Aus- 
wachsen zu  Kolonieen  auf  festem  Substrat  auftretenden  Erscheinungen 
waren  die  gleichen  wie  bei  diesen,  so  daß  also  die  im  Bodensatz  der 
vorliegenden  Nährlösungen  entstandenen  Zellen  mit  den  im  Hefering 
und  in  der  Kahmhaut  von  Würzekulturen  zur  Ausbildung  gelangten 
Dauerzellen  als  identisch  betrachtet  werden  dürfen. 

Die  Umbildung  in  die  Dauerform  war  in  den  verschiedenen  Nähr- 
lösungen sowohl  hinsichtlich  der  Zeit,  nach  Verlauf  welcher  dieselben 
auftraten,  als  auch  hinsichtlich  der  Anzahl  der  Zellen,  an  welchen 
diese  Umbildung  vor  sich  ging,  verschieden.  Je  günstiger  die  Nähr- 
lösung zusammengesetzt  war  —  und  in  dieser  Beziehung  stand  die- 
selbe, wenn  aus  der  relativ  stärkeren  Vermehrung  der  Hefen  ein 
Schluß  gezogen  werden  darf,  jedenfalls  in  den  Versuchsreihen  II  und 
III  mit  Weinsäurezusatz  derjenigen  von  Versuch  I  mit  Citronensäure- 
znsatz  voran  — ,  in  desto  größerer  Anzahl  wurden  die  Zellen  der 
Alkoholgämngsform  entwickelt  und  desto  später  gingen  dieselben  im 
allgemeinen  in  die  Dauerform  über  und  desto  weniger  scharf  waren 
die  morphologischen  Merkmale  in  den  jüngeren  Kulturen  ausgeprägt; 
erst  in  mehrere  Monate  alten  Kulturen  besitzen  die  überlebenden 
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Zellen  in  ausgesprochener  Weise  den  Charakter  von  Dauerzellen.  Je 
ungünstiger  die  Nährlösungen  zusammengesetzt  waren  —  und  als 
solche  müssen  nach  der  geringen  Vermehrung  der  Hefe  diejenigen 
der  Versuchsreihe  I  und  IV  betrachtet  werden  --,  desto  früher  und 
in  desto  größerer  Anzahl  traten  im  allgemeinen  die  Dauerzellen  mit 
allen  charakteristischen  Merkmalen  in  scharf  ausgeprägter  Weise  auf. 

Aus  den  vorliegenden  Versuchen  darf  wohl  auch  geschlossen 
werden,  daß  ein  Zusatz  von  Citronensäure  einen  ungünstigeren  Ein- 
fluß auf  die  Hefe  ausübt  als  Weinsäure.  Die  Menge  des  in  der  Lösung 
vorhandenen  Zuckers  ist  ohne  Einfluß  auf  die  frühere  oder  spätere 
Umbildung  der  Alkoholgärungsform  in  Dauerzellen 

Einen  Einfluß  auf  das  frühere  oder  spätere  Erscheinen  der  Dauer- 
zellen übt  allem  Anschein  nach  die  Konzentration  der  Lösung  aus. 

In  Debereinstimmung  mit  den  an  Würzekulturen  gemachten  Be- 
obachtungen erfolgt  der  Uebergang  der  Zellen  vom  Stamm  2  und  93 
in  die  Dauerform  mit  typisch  ausgebildeten  Merkmalen  früher  und 
leichter  als  bei  Stamm  6.  Bei  Stamm  7  sind  es  in  den  vorliegenden 
Nährlösungen  ebenfalls  nur  vereinzelte  Zellen,  welche  in  morpholo- 
gischer Beziehung,  jedoch  häufig  mit  gewissen  Modifikationen,  diesen 
Charakter  annehmen.  Debrigens  war  auch  hier  die  morphologische 
Umbildung  der  als  Dauerzellen  nach  ihrem  übrigen  Verhalten  anzu- 
sprechenden Zellen  nach  der  Nährlösung  verschieden. 

Neben  den  Zellen  In  der  Bodensatzhefe,  welche  nach  ihrer  Wachs- 
tumsform auf  festem  Nährboden,  der  Fähigkeit  Sporen,  zu  bilden, 
sowie  durch  den  Uebergang  in  Dauerzellen  der  Alkoholgärnngsform 
zugerechnet  werden  mußten,  fanden  sich  meist  Sproßverbände  kleiner 
Zellen,  welche  nach  ihrer  Form  und  Größe,  sowie  nach  der  Beschaffen- 
heit des  Zellinhidtes  den  Eahmhautzellen  1.  Gen.  ähnlich  waren. 
Eine  Identität  mit  letzteren  war  nicht  zu  erweisen,  jedoch  auch  nicht 
unwahrscheblich,  nachdem  bei  lange  fortgesetzter  Beobachtung  der 
Kulturen  auch  Kahmhautzellen  2.  Gen.  auftraten,  und  zwar  mit  den 
für  die  einzelnen  Hefenarten  charakteristischen  Zellformen  und  im 
allgemeinen  mit  der  gleichen  Abstufung  hinsichtlich  der  Entwickelung 
wie  bei  den  Würzekulturen.  In  Versuchsreihe  I  entwickelte  sich 
letztere  Kahmbautgeneration  sehr  langsam  und  spät,  bei  Versuchs- 
reihe n  sehr  rasch  und  stark,  bei  Versuchsreihe  III  dagegen  lang- 
samer als  bei  Versuch  IL  In  Versuchsreihe  I  mit  Citronensäurezusatz 
war  die  Entfaltung  der  Kahmhautzellen  2.  Gen.  eine  weniger  üppige 
als  in  den  Versuchsreihen  mit  Weinsäurezusatz. 

Während  bei  den  Würzekulturen  sich  Kahmhautbildung  auf  und 
oberhalb  der  Flüssigkeitsoberfläche  vollzog,  spielte  sich  in  den  vor- 
liegenden Nährlösungen  die  Entwickelung  innerhalb  derselben  ab. 

Alle  Beobachtungen  bestätigen  die  schon  früher  gemachten,  daß 
immer  zuerst  die  Gegenwart  von  Dauerzellen  konstatiert  wird,  bevor  die 
Kahmhautzellen  2.  Gen.,  die  Mycelform,  auftreten.  Wie  in  den  Würze- 
kulturen ist  in  den  zu  den  Versuchen  verwendeten  Nährlösungen  die 
Reihenfolge  der  einzelnen  Zellgenerationen  folgende:  die  Alkobol- 
gärungsform,  die  Dauerzellen,  Kahmhautzellen  2.  Gen.  oder  die  Mycd- 
form.   Neben  der  direkten  Beobachtung  deutet  dies  darauf  hin,  daß 
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die  beiden  letzteren  in  einem  Abhängigkeitsverhältnis,  in  genetischem 
Zusammenhang,  stehen. 

B.  Zur  Morphologie  der  Dauerzellen. 

Ebenso  wie  die  Ausbildung  der  Dauerzellen  in  der  nämlichen 
Kultur  nicht  vollkommen  gleichartig  ist,  variiert  dieselbe  auch  je 
nach  der  Nährflüssigkeit  und  den  übrigen  Bedingungen,  unter  welchen 
die  Dauerformen  entstanden. 

Die  als  Dauerform  gedeuteten  Zellen  besitzen  vorherrschend 
Kugelform. 

Die  Größe  der  Dauerzellen  schwankt  je  nach  der  Nährlösung 
innerhalb  weiter  Grenzen.  In  Würzekulturen  ist  dieselbe  ziemlich 
gleichmäßig  und  beträgt  durchschnittlich  8—9  fi ;  größere  Abweichungen 
(6—13  fi)  wurden  in  mineralischen  Nährlösungen  beobachtet;  jedoch 
ist  auch  hier  die  Größe  derselben  durchschnittlich  ziemlich  gleich- 
mäßig und  derjenigen  der  Zellen  in  den  Würzekulturen  gleich. 

Wenn  auch  die  nach  außen  durch  eine  relativ  breite,  dunkle 
Kultur  begrenzte  Membran  nicht  in  allen  Fällen  meßbar  dick  ist, 
so  erscheint  dieselbe  jedoch  unter  allen  Umständen  stärker  als  die- 
jenige der  vegetativen  Zellen.  In  extremen  Fällen  betrug  der  Durch- 
messer der  Zellmembran  1  ^,  häufiger  wurden  Werte  von  0,7—0,9  fi 
erhalten. 

Keine  der  vier  untersuchten  Hefearten  zeichnete  sich  vor  den 
anderen  in  irgend  einer  der  verwendeten  Nährlösungen  durch  besonders 
starke  Wandungen  aus;  bei  sämtlichen  Hefen  variierte  die  Dicke  der 
Membran  in  dem  gleichen  Sinne. 

Bei  sehr  starker  Verdickung  der  Membran  ist  zuweilen  eine 
Schichtung  derselben  wahrnehmbar.  Noch  deutlicher  tritt  dieselbe 
nach  Behandlung  mit  konzentrierter  Salzsäure  hervor,  wie  überhaupt 
durch  letztere  vielfach  erst  eine  Schichtung  der  Zellmembran  in  zwei 
Lamellen  wahrnehmbar  wird.  Zuweilen  gewinnt  es  den  Anschein, 
als  ob  die  Membran  aus  mehreren  Lamellen  zusammengesetzt  sei. 

Die  Membran  der  Dauerzellen  verhielt  sich  den  verschiedensten 
Beagentien  gegenüber  wie  die  Membran  der  gewöhnlichen  Boden- 
satzhefe. Bei  Einwirkung  von  verdünnter  Chromsäurelösung  wurde 
eine  größere  Resistenz  der  äußeren  Schicht  beobachtet.  Die  größere 
^^iderstandsfiUiigkeit  trat  sehr  deutlich  an  solchen  Stellen  hervor, 
an  welchen  die  äußere  Membranschichte  abgelöst  war. 

Die  Dauerzellen  aus  dem  Hefering  einer  5  Monate  alten  Würze- 
kultur färbten  sich  mit  Hanstein'schem  Anilingemisch  äußerlich 
leicht  an. 

In  den  Würzekulturen  war  die  Ablösung  einer  äußeren  Membran- 
Bchicht  an  den  Dauerzellen  verhältnismäßig  seltener  zu  beobachten, 
als  in  den  anderen  Kulturen;  im  übrigen  traten  jedoch  in  beiden 
Fällen  die  gleichen  Erscheinungen  auf  und  zwar  bei  sämtlichen  vier 
Hefen.  Insbesondere  ist  hervorzuheben,  daß  dieselben  auch  bei 
Stamm  7,  bei  welchem  die  als  Dauerformen  gedeuteten  Zellen  häufig 
in  ihrem  Ghariücter  etwas  von  dengenigen  der  anderen  Hefen  ab- 
weichen, gefunden  wurden. 

Auf  die  mannigfachen  Formenerscheinungen  der  toten   Zellen, 
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bei  welchen  die  Trennung  der  stark  verdickten  Zellmembran  in  zwei 
Lamellen  meist  in  viel  größerer  Ausdehnung  als  bei  den  lebenden 
stattgefunden  hat,  sowie  auf  den  Inhalt  derselben  und  dessen  mikro- 
chemisches* Verhalten,  über  welche  ausgedehnte  Beobachtungen  vor- 
liegen, soll  nicht  näher  eingegangen  werden.^) 

Neben  der  Verdickung  der  Membran  charakterisieren  die  Daner- 
zellen die  stark  lichtbrechenden  Körperchen,  die  bis  jetzt  als  Oet- 
tröpfchen  bezeichnet  wurden.  Der  Inhalt  der  meisten  Danerzellen 
ist  von  einer  sehr  großen  Anzahl  dieser  Körperchen  von  sehr  kleinem 
Durchmesser  durchsetzt.  In  manchen  Zellen  haben  die  Körperchen 
offenbar  durch  gegenseitige  Verschmelzung  an  Größe  zn-  und  gleich- 
zeitig an  Zahl  abgenommen.  Eine  Ausnahmestellung  in  Beziehung  auf 
die  Menge  dieser  Inhaltsbestandteile  nehmen  die  Dauerzellen  bei 
Stamm  7  ein,  indem  stark  lichtbrechende  Körperchen  zuweilen  nnr  in 
verhältnismäßig  geringer  Zahl  vorhanden  sind. 

Jedenfalls  handelt  es  sich,  wie  insbesondere  aus  der  Wirkung, 
welche  durch  einen  Druck  auf  dieselben  hervorgebracht  wird,  hervor- 
geht, bei  diesen  Inhaltsbestandteile  um  Gebilde  von  verschiedener, 
jedoch  festerer  Konsistenz  und  nicht  um  mehr  weniger  flüssige  Tropfen. 

Aus  dem  Verhalten  der  stark  lichtbrechenden  Körpereben  gegen- 
über Osmiumsäure  und  Alkannatinktur  geht  hervor,  daß  dieselben 
wesentlich  aus  einer  Fettsubstanz  bestehen.  Weiter  ergiebt  sich  ans 
dem  Verhalten  gegenüber  den  Lösungsmitteln  der  Fettsubstans,  daß 
dieselben  nicht  immer  einheitlich  zusammengesetzt  sind.  Sie  bestehen 
neben  der  Fettsubstanz  sehr  häufig  aus  einem  letztere  nmschließenden 
feinhäutigen  Bläschen,  welches  zuweilen  auch  noch  durch  ein  Maschen- 
werk ausgefüllt  ist.  Das  ganze  nach  der  Extraktion  des  Fettes 
zurückbleibende  Gerüst  giebt  alle  Eiweißreaktionen. 

Eine  der  wichtigsten  Reaktionen  der  stark  lichtbrechend^ 
Körperchen  besteht  in  deren  Verhalten  gegenüber  konzentrierter 
Schwefelsäure. 

Bei  Einwirkung  der  letzteren  auf  die  Dauerzellen  werden  zu- 
nächst die  plasmatischen  Bestandteile  gelöst,  die  kleinen  Körperchen 
fließen  dann  zusammen  und  bilden  entweder  einen  oder  mehrere 
Tropfen,  welche  meist  durch  die  gequollene  Membran  hindurch  ent- 
leert werden;  bei  sehr  langsamem  Zutritt  der  Schwefelsaure  bleiben 
dieselben  jedoch  auch  von  der  Zellmembran  umschlossen,  und  ließ 
sich  in  diesem  Falle  der  Verlauf  der  Reaktion  gut  verfolgen.  Zunächst 
färbten  sich  die  stark  lichtbrechenden  Tropfen  in  der  Regel  graugrün 


1)  Bemerl&t  sei  nur  In  Hinsicht  auf  die  kÜmlich  von  P.  Lindner  gemachte  Mit- 
teilung: Reobachtungen  über  die  Sporen-  and  Glykogenbildting  einiger  Hefen  auf  Wfirxe^ 
kttituren  etc.  (d.  Centralbl.  1.  J.  No.  17.  p.  539.)»  daß  sich  auch  hier  sehr  hlafig 
tote  Zellen  resp.  ZellhAate  vorfanden,  welche  nur  mehr  Olykogeo,  andere  dage^^ea, 
welche  neben  Glykogen  such  noch  Oeltröpfchen  eingeschlossen  enthielten.  Das  Vorkoaunaa 
von  einzelnen  oft  sehr  glykogenhaltigen  Hefezellen  in  alten  Kaltaren  ist  ein  allgemeines. 
Im  Bodensatz  von  Warzekaltaren  and  von  verflüssigter  Gelatine  sind  in  der  Regel  die« 
jenigen  Zellen,  welche  die  intensivste  Glykogenreaktion  geben,  tot.  Es  »nd  dies,  woraaf 
ich  schon  früher  aufmerksam  gemacht  habe.  >—  Die  Hefenseilen,  deren  Anaeeben  nad 
BescbafTenheit  In  den  verschiedenen  Stadien  der  Entwickelnng  and  des  Zerfalles  ontBr 
dem  Mikroskop.  (Allgem.  Brauer-  n.  Hopfenztg.  1892.  Ko.  67.  p.  1090.)  —  Zellen, 
welche  zu  einer  Zeit,  als  sie  noch  dicht  mit  Glykogen  erfQllt  #aren,  abstarben. 
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und^zuletzt  schwarzbraan.  Vielfach  fand  jedoch  auch  eine  Abweichung 
von  diesem  Verlauf  der  Reaktion  in  der  Weise  statt,  daß  sich  die 
Tropfen  sehr  rasch  braun,  dann  smaragdgrün,  weiterhin  blaugrün 
{Alizaringrün)  und  zuletzt  blauschwarz  färbten.  Zuweilen  trat  auch 
bei  längerer  Einwirkung  nur  eine  grünliche  Färbung  auf,  ebenso  wie 
auch  häufig  die  smaragdgrüne  ausblieb  oder  die  stark  lichtbrechenden 
Tropfen  sich  sofort  prachtvoll  smaragdgrün  färbten. 

Jedenfalls  ist  es  sehr  beachtenswert,  daß  die  stark  lichtbrechenden 
Eörperchen  in  den  als  Dauerform  gedeuteten  Zellen  unter  allen  Um- 
ständen, mögen  letztere  in  der  Kahmhaut,  im  Hefering  oder  innerhalb 
der  Nährlösung  zur  Ausbildung  gelangen,  mit  konzentrierter  Schwefel- 
säure immer  die  gleiche  Reaktion  geben.  Die  Fetttröpfchen  der 
Bodensatzhefe  bleiben  in  allen  Stadien  der  Entwickelung  und  des 
Zerfalles  der  Zellen  ungefärbt. 

Durch  die  Glykogenreaktion  heben  sich  die  Dauerzellen  bei  Jod- 
zusatz von  den  übrigen  Zellen,  welche  nicht  in  den  Dauerzustand 
übergegangen  sind,  sehr  scharf  ab.  Ausnahmen  in  Beziehung  auf  die 
Speicherung  von  Glykogen  in  den  Dauerzellen  kommen  auch  vor. 

C.   Ueber  einige  bei  der  Keimung  der  Dauerzellen 

auftretende  Erscheinungen. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  sehr  zahlreicher  Kulturen  der 
Hefenarten  in  den  verschiedensten  Phasen  der  Entwickelung  brachten 
in  Beziehung  auf  die  Art  und  Weise,  wie  die  Dauerzellen  auskeimten, 
eine  Reihe  von  Erscheinungen  zur  Beobachtung,  welche  Veranlassung 
gaben,  die  Keimung  derselben  näher  zu  studieren.  Insbesondere 
erregte  das  häufige  Auftreten  von  Querwänden  innerhalb  der  Tochter- 
zellen das  Interesse.  Anfangs  gewann  es  den  Anschein,  als  ob  es 
sich  nur  um  abnorme  mehr  zufällige  Erscheinungen  handle.  Eingehende 
systematische  Studien  bewiesen  aber,  daß  es  eine  sehr  charakteristische 
normale  und  nur  den  als  Dauerform  gedeuteten  Zellen  der  4  Hefen- 
arten zukommende  Erscheinung  sei.  Eine  weitere  Reihe  von  Keimungs- 
formen scheint  durch  die  starke  Verdickung  der  Zellmembran  bedingt 
zu  sein. 

Die  Beschafifenheit  der  Nährlösung  übt  auf  die  Form  der  Tochter- 
zellen, insofern  dieselbe  eine  bestimmte  Generation  der  Hefe  repräsen- 
tiert, einen  Einfluß  aus,  indem  bei  der  Keimung  bald  die  eine,  bald 
die  andere  der  Generationen  vorherrschend  oder  allein  zur  Ent- 
wickelung kommt.  Es  fand  dies  auch  in  der  Wachstumsform  der 
Kolonieen  auf  festem  Nährboden  Ausdruck. 

In  der  Regel  bestanden  die  nach  3—4  Tagen  bei  Laboratoriums- 
temperatur  von  den  Dauerzellen  in  Form  von  dichten  Knäulen  fest 
aneinander  haftenden  Zellen  gebildeten  Sproßverbände  aus  rundlichen 
Individuen.  Dabei  wurde  neben  der  in  gewöhnlicher  Weise  erfolgenden 
Sprossung  sehr  häufig  ein  gleichzeitiges  oder  nahezu  gleichzeitiges 
Auskeimen  an  den  verschiedensten  Stellen  der  Oberfläche  der  Mutter- 
zelle beobachtet,  und  entstehen  eben  hierdurch  die  dichten  Knäule 
von  rundlichen,  gleichmäßig  großen  Zellen.  Es  kehrten  also  beim 
Keimversuch  dieselben  Erscheinungen  wieder,  welche  so  vielfach  an 
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den  Dauerzellen  im  Hefering  bezw.  im  Bodensatz  der  minenüischeD 
NährlöBungen  beobachtet  wurden. 

Alles  deutet  jedoch  darauf  hin,  daß  diese  Art  der  Keimung -.nur 
bei  Dauerformen  mit  nicht  zu  stark  verdickter  Membran  erfolgt 

Die  rundlichen  Tochterzellen  scheinen  nach  der  Wadistamsform 
der  Kolonieen  auf  festen  Nährböden  nicht  gleichwertig  zu  sein. 

Eine  sehr  charakteristische  Art  der  Keimung  besteht  darin,  dsS 
aus  der  Dauerzelle  zunächst  eine  keimschlauchartige  oder  ketden- 
förmige  Tochterzelle  mit  breiter  Basis  hervorsproßt.  Die  Tocbterzelle 
wird  im  ersteren  Falle  häufig  knopfförmig.  Innerhalb  der  keulen-  und 
wurstförmigen  Zellen  tritt  dann  nicht  selten  eine  Querwand  nahe  der 
Spitze  der  Zelle  auf;  wurstförmige  Zellen  erscheinen  zuweilen  durch 
die  Querwand  in  2  gleiche  Hälften  geteilt.  In  einem  Falle  wurden  bei 
Stamm  2  innerhalb  einer  keulenförmigen  Tochterzelle  sogar  2  Quer- 
wände beobachtet.  Daß  es  sich  hierbei  nicht  bloß  um  eine  Ver- 
schiebung der  die  Mutterzelle  von  der  Tochterzelle  trennenden  Quer- 
wand nach  letzterer  hinein  handelt,  wie  P.  Lindner ^)  anzunehmen 
scheint,  geht  wohl  daraus  hervor,  daß  die  Zelle,  in  welcher  die 
Querwand  auftritt,  nach  den  benachbarten  Zellen  ebenfalls  durch  eine 
Querwand  abgeschlossen  sein  kann. 

Die  bei  der  Keimung  auftretende  Querwandbildung  wiederholt 
sich  bei  den  späteren  Tochtergenerationen  und  entstehen  auf  diese 
Weise  Sproßverbände  aus  wurst-  oder  keulenförmigen  Zellen,  welche 
durch  eine  Querwand  geteilt  sind.  Es  wurde  Oberhaupt  vielfach  die 
Beobachtung  gemacht,  daß,  wenn  einmal  bei  der  Keimung  der  Dauer- 
zellen innerhalb  der  ersten  Generationen  der  Tochterzellen  Querwände 
aufgetreten  sind,  dieselben  auch  noch  in  den  spätesten  Generationen 
zur  Ausbildung  gelangen. 

Sehr  häufig  wurde,  speziell  auch  bei  der  Keimung  auf  festem 
Nährboden  eine  Spaltung  der  innerhalb  der  Tochterzellen  aufgetretenen 
Querwände  wahrgenommen. 

Die  direkte  Keimung  der  Dauerzellen  mit  keulen-  oder  wurst- 
förmigen Zellen,  in  welchen  nachträglich  eine  Querwand  auftritt,  er- 
folgt im  Vergleich  zur  Keimung  mit  rundlichen  Zellformen  seltener; 
sie  kann  allerdings  auch  sehr  häufig  sein.  Bei  den  Dauerzellen  am 
Würzekulturen  sprossen  sowohl  im  Bier  wie  in  Würze  keulenförmige 
Zellen  mit  Querwänden  nur  selten  hervor. 

Bei  jüngeren  Kulturen  in  den  mineralischen  Nährlösungen  trat 
diese  Form  der  Keimung  gleichmäßig  seltener  auf  als  in  älteren. 

Bei  der  Keimung  der  Dauerzellen  in  den  ObjektträgerkultureB 
kehrten  dieselben  Zellformen  und  Verbindungen  wie  in  den  Kahm- 
häuten  und  im  Ring  von  Würzekulturen,  sowie  in  den  mineralischen 
Nährlösungen  wieder. 

In  den  unzählbaren,  im  Laufe  der  Jahre  durchgesehenen  Präparates 
der  Bodensatzhefe  der  4  vorliegenden  untergärigen  Bierhefen,  welche 
unter  den  verschiedenartigsten  Verhältnissen  (in  Würze-  und  Hde- 
zuckerwasserkulturen  im  Laboratorium,  im  Propagierungsapparat,  in 


1)  Mikroskopische  BetriebskontroIIe  in  den  Gfiranjcsgewerbcn.  Berlin  (Parey)  189£. 
p.  176. 
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der  Brauerei  etc.)  gewachBen  war,  fand  sich  niemals  eine  derartige 
QaerwandbilduDg  innerhalb  einer  durch  Sprossung  erzeugten  Zelle. 
Das  Auskeimen  mit  Querwandbildung  in  den  Tochterzellen  kann  also 
als  diagnostisches  Merkmal  der  Dauerzellen  verwertet  werden. 

Bei  der  von  P.  Lind n er  ^)  gemachten  Mitteilung  über  Querwand- 
bildung bei  Betriebshefen  handelt  es  sich  jedenfalls  teilweise  nicht 
um  eine  innerhalb  der  Zellen  auftretende  Querwand,  sondern  um 
Tochterzellen,  welche  der  Mutterzelle  mit  sehr  breiter  Basis  aufsitzen; 
es  deutet  hierauf  die  mehr  oder  weniger  starke  Einschnürung  der  Zella 
hin,  welche  sich  an  der  Peripherie  der  Wand  befindet. 

Bezüglich  anderer  bei  der  Keimung  der  Dauer zellen  auftretenden 
Erscheinungen  sei  auf  die  ausführlicheren  Mitteilungen  im  Original 
hingewiesen. 


Referate. 


Pfeffer,  Wllh.,  üeber  die  lockere  Bindung  von  Sauerstoff 

in    gewissen   Bakterien.     (Abdruck  aus  den  Berichten  der 

mathematisch -physischen   Klasse  der  Königl.    Sachs.  Gesellschaft 

der  Wissenschaften   zu  Leipzig.    Sitzung  vom  27.  Juli  1896.  5  p.) 

Die   Mitteilung    berichtet    über   diesbezüglich   von   Ewart  im 

Leipziger  botanischen  Institute  angestellte  Untersuchungen. 

In  der  Regel  speichert  die  Pflanzenzelle  keinen  locker  gebundenen 
Sauerstoff  auf,  so  daß  z.  B.  die  Protoplasmaströmung  im  sauerstoff- 
freien Räume  sehr  bald  aufhört.  Verf.  machte  nun  die  theoretisch 
bedeutungsvolle  Entdeckung,  daß  es  neben  farbigen  auch  farblose 
Bakterien  giebt,  welche  wie  das  Hämoglobin,  eine  erbebliche  Sauerstoff- 
menge in  der  Weise  locker  zu  binden  vermögen,  daß  der  Sauerstoff 
allmählich  bei  einem  Aufenthalte  der  Organismen  im  sauerstoflfreien 
Baume  wieder  abgegeben  wird.  Relativ  stark  0  bindend  wirken  z.  B. 
Bacteriumbrunneum,  cinnabareum,MicrococcusagiIis, 
Staphylococcus  citreus,  Bacillus  janthinus,  während 
Diplococcus  roseus,  Sarcina  rosea  und  lutea  viel  schwächer 
wirksam  wirksam  sind.  Als  Reagens  auf  Sauerstoffabgabe  diente  das 
Schwärmen  von  Bacteriumtermo.  In  einen  kleinen  Hängetropfen 
am  Deckglas  einer  kleinen  Gaskammer  wurde  das  B.  termo  gesetzt, 
während  das  zu  prüfende  Objekt  auf  den  Boden  der  Kammer  gebracht 
wurde.  Nun  wurde  evakuiert  und  mit  Wasserstoff  ausgewaschen,  bis 
das  B.  termo  bewegungslos  war.  Wenn  nun  der  zu  prüfende  Or- 
ganismus O  abgab,  so  trat  neuerlich  Bewegung  des  B.  termo  ein. 
Da  das  Reagensbakterium  auch  nach  wiederholtem  Auswaschen  der 
Kammer  immer  wieder  in  Bewegung  geriet,  so  war  dadurch  bewiesen, 
das  die  eingebrachten  Organismen  Sauerstoff  produzierten.  So  kann 
man  auch  zeigen,  daß  Hämoglobin,  Holzkohle  in  analoger  Weise  O 


l)  Wochenscbr.  f.  Brauerei.  1893.  No.  51.  1354. 
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abgeben.  Diese  0-Abgabe  kann  bei  deo  untersuchten  Bakterien  bis 
12  Stunden  lang  andauern.  Gleichzeitig  wird  CO,  abgegeben,  wie 
die  Entfärbung  einer  eingebrachten  alkalischen  Phenolphthaleinlösung 
zeigt.  Die  Menge  des  locker  gebundenen  0  wurde  dadurch  annähernd 
bestimmt,  daß  aus  einer  flüssigen  Kultur  die  Luft  mit  H  ausgetrieben 
wurde,  worauf  das  Kultnrfläschchen  zugeschmolzen  und  einige  Zeit 
auf  100®  erhitzt  wurde.  Das  Gasgemisch  in  dem  kleinen  Luftraum 
enthielt  bei  0  fixierenden  Bakterien  bis  30  Proz.  O.  Aus  1  g  R 
brunneum  wurden  0,1—0,45  com  gewonnen.  Dabei  blieb  noch  die 
beim  Durchleiten  des  H.  verlorene  Menge  O  unberücksichtigt. 

Einige  farbige  Bakterien  ergaben  negative  Resultate,  z.B.  Bac- 
terium  cyanogenes,  pyocyaneus,  Micrococcus  prodi- 
giosus,  Spirillum  rubrum.  Ebenso  waren  einige  chlorophyll- 
führende Formen  im  Dunkeln  inditferent.  Sind  farbige  Bakterien 
wirksam,  so  ist  aber  die  Fixation  des  Sauerstoffs  an  den  Farbstoff 
gebunden.  B.  brunneum,  unter  bestimmten  Bedingungen  farblos 
erhalten,  fixierte  nicht.  Daß  analoge  Verhältnisse  wie  beim  Hämo- 
globin obwalten,  wird  auch  dadurch  gezeigt,  daß  diese  Bakterien  noch 
dann  0  binden,  wenn  sie  durch  mehrtägigen  Aufenthalt  in  Aether- 
dampf  gänzlich  getötet  sind.  Auch  bindet  das  kalt  bereitete  alko- 
holische Extrakt  O  in  merklicher  Weise.  Demnach  ist  Hoffnung  vor- 
handen, diesen  wirksamen  Körper  chemisch  isolieren  zu  können,  and 
derselbe  dürfte  vielleicht  sogar  noch  energischer  0  fixieren  als  Slämo- 
globin.  Wahrscheinlich  handelt  es  sich  wie  beim  Hämoglobin  um 
eine  lockere  und  dissoziierende  chemische  Bindung  des  Sauerstoffes. 
Sicherstellung  aber,  ob  es  sich  um  eine  solche  oder  um  Absorption 
handelt,  ist  derzeit  experimentell  nicht  gegeben,  weil  Bindung  und 
Absorption  eine  Funktion  der  Partiärpressung  sind. 

Die  geschilderten  Befunde  legen  die  Vermutung  nahe,  an  ähnliche 
Möglichkeiten  bei  solchen  Organismen  zu  denken,  welche  begrenzte 
Zeit  hindurch  anaörob  zu  leben  vermögen.  Wie  die  O-Speicherang 
erfolgt,  ob  in  allen  Fällen  gleich,  oder  verschiedenartig,  wäre  eben 
festzustellen.  Man  wird  an  die  (allerdings  kaum  zu  generalisierende) 
Vorstellung  Pasten r's  erinnert,  welcher  annahm,  daß  die  Sauerstoff- 
atmung auch  bei  allem  anaöroben  Leben  stattfinde,  indem  hier  der 
Sauerstoff  den  in  dem  Gärungsprozesse  abgebauten  Verbindungen 
entstammt.  Den  Verf.  lassen  einige  Erfahrungen  vermuten,  daß  die 
Speicherung  einer  gewissen  Sauerstoffreserve  auch  bei  einzelnen 
höheren  Pflanzen  vorkommt,  welche  freilich  in  der  Regel  bezüglich 
des  Sauerstoffes  aus  der  Hand  in  den  Mund  leben. 

Czapek  (Prag). 

Pammel,  L.  H.  and  Combs,  Bob.,   Some  notes  on  chromo* 

genic  bacteria  Centr.  No.  1.  (Botanical  Dept.  Jowa  Agricdt. 

CSoll.  —  From  Proc  Jowa.  Acad.  of  Sc.  IlL  p.  135—140.) 

Kurze    Beobachtungen    über    Staphylococcus    pyogenes 

var.  aureus  Rosenb.,  var.   citreus   Passet,  var.  fluorescens 

Tred.,  Streptococcus  cinnabareus  Flügge,  Sarcina  lutea 

Schröter,    S.    aurantiaca    Flügge,    Bacillus    fluorescens 
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liquefaciens  Flügge,  B.  pyocyaDeus  Gessard,  B.  prodi- 
giosus  Ehrenberg,  Micrococcus  cyaDOgenus  d.  sp.  Sämtliche, 
mit  Ausnahme  des  Citreus-Eiter^Coccus,  wurden  in  Arnes  ge- 
funden. Sarcina  lutea,  Bacillus  fluor.  liquef.,  Strept.  pyog. 
aureus  kommen  häufig  vor.  B.  prodi giosus  ist  höchstwahr- 
scheinlich nicht  einheimisch.  (Seitdem  wurde  er  unzweifelhaft  ein- 
heimisch hier  gefunden.    L.  H.  P.) 

Micrococcus  cyanogenus  Pammel  und  Combs  stammte  aus 
einer  Kultur  des  B.  aromaticus  in  Milch.  Milch  nimmt  innerhalb 
3  oder  4  Tagen  eine  blaue  Färbung  an.  Es  ist  ein  kleiner  a^robischer 
Coccus,  welcher  Gelatine  verflüssigt,  auf  Agar  weiß  erscheint,  mit 
spftrlicher  blauer  Färbung,  auf  Gelatine  weiß,  trichterförmig  und  sie 
verflüssigt.  In  Milch  ist  die  Färbung  blau,  verschwindet  später  und 
koaguliert.  In  25  Tagen  wurde  die  koagulierte  Milch  in  Flüssigkeit 
gebracht    In  Dunham's  Pepton  wurde  keine  Farbe  hervorgerufen. 

L.  H.  Pammel  (Jowa,  Agricultural  College,  Amer.) 

EAront,  Jean,  Etüde  sur  le  levain  lactique.  (Annales  de 
r  Institut  Pasteur.  T.  X.  1896.  p.  524  ff.) 

In  der  Brennereitechnik  überläßt  man  die  zu  vergärende  Maische 
vor  dem  Hefezusatz  erst  einer  Milchsäuregärung,  die  bisher  einfach 
eingeleitet  wurde,  indem  man  die  Maische  längere  Zeit  bei  50^0 
hielt.  Bei  dieser  Temperatur  werden  die  Buttersäurebakterien  unter- 
drückt, und  nur  diejenigen  dem  Rohmaterial  anhaftenden  Arten  von 
Milchsäurebakterien  werden  gefördert,  welche  bei  60^0  das  Op- 
timum ihres  Wachstums  und  ihrer  Thätigkeit  besitzen.  Nach  den 
Untersuchungen  Kay ser 's  sind  das  gerade  solche,  welche  die  reinste 
Milchsäuregärung  verursachen  und  ein  Minimum  an  den  für  Hefe 
giftigeren  flüchtigen  Säuren  erzeugen. 

Verschiedene  Theorieen  haben  sich  bemüht,  ein  Verständnis  der 
empirisch  gefundenen  Thatsacbe  anzubahnen,  daß  eine  anfängliche 
Milchsäuregärung  im  Brennereiprozeß  die  Ausbeute  steigert.  Die 
eine,  ältere,  nahm  an,  daß  die  gebildete  Milchsäure  in  Verbindung  mit 
den  peptischen  Enzymen  des  Malzes  die  Eiweißstoffe  des  letzteren 
vollständiger  in  Lösung  bringe  und  dadurch  die  Maische  reicher  an 
für  die  Hefe  assimilierbarem  Stickstoff  mache.  Die  Hefe  werde  also 
in  gesäuerter  Maische  besser  ernährt  und  sei  infolgedessen  auch 
gärkräftiger.  Diese  Theorie  ist  allgemein  verlassen,  nachdem  sich 
gezeigt  bat,  daß  die  inne  zu  haltenden  Bedingungen  für  eine  hohe 
Ausbeute  keinesweges  identisch  sind  mit  den  Verhältnissen,  unter 
denen  die  Peptonisierung  der  Eiweißstoffe  am  weitesten  geht. 

Heute  erfreut  sich  eine  andere  Theorie  der  allgemeinen  Bei* 
Stimmung,  nach  der  die  Milcbsäuregärung  nur  in  Ermangelung  eines 
Besseren  als  das  weniger  schlimme  Uebel  gewählt  und  sogar  gefördert 
virird.  In  den  Rohmaterialien  des  Brennereigewerbes  walten  die 
Buttersäurebakterien  vor,  die  bei  niederer  Temperatur  in  der  Maische 
auswachsen  und  die  für  Hefe  sehr  giftigen  Produkte  der  Buttersäure- 
gärang  erzengen  würden.  Bei  50  ^  G  ist  ihre  Entwickelung  gehemmt ; 
€8  tritt  eine  Milchsäuregärung  ein,  deren  Produkt,  die  Milchsäure,  nicht 
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nur  die  spätere  Entwickelang  von  ButtersäureorganismeD  yerhindert, 
sondern  auch  die  Lebenstbätigkeit  der  Hefe  weit  weniger  beein- 
trächtigt, als  die  flüchtige  Buttersäure« 

Verf.  tritt  auch  dieser  Theorie  entgegen  auf  Grund  seiner  Ex- 
perimente, welche  zeigten,  daß  bei  fortgesetzter  Kultur  von  (Rein-)Hefe 
in  milchsäurehaltigen  Würzen  oder  neben  Milchsäurebakterien  die 
Reproduktionsfähigkeit  der  Hefe  herabgesetzt,  ihre  Gärangsenergie 
dagegen  gesteigert  wird.  Nach  Verf.  erklären  sich  die  guten  Besultate 
<ier  Praxis  mit  gesäuerter  Maische  also  durch  eine  ähnliche  Wirkung 
der  Milchsäure  auf  die  Hefe,  wie  sie  die  Fluorverbindungen  haben. 
Uebrigens  steht  die  von)  Verf.  nachgewiesene  Förderung  der  Gär- 
energie durch  Kultur  in  Milchsäurelösung  durchaus  nicht  notwendig 
in  Widerspruch  mit  der  bisher  allgemein  angenommenen  Ansicht 
von  der  antiseptischen  Wirkung  der  Milchsäure  im  Brennereiprozeß 
und  kann  ungezwungen  mit  dieser  vereinigt  werden. 

Behrens  (Karlsruhe). 

Petersen  und  Oetken,  Friedrieh,  Untersuchungen  über  die 
Zusammensetzung  der  Schweinemilch,  speziell  über 
den  Fettgehalt  derselben.  (Milchzeitung.  Jahif[.  XXV.  1896. 
No.  42.    p.  666-667.) 
Die  Schwierigkeit,    von   Schweinen   Milch   in  zu  einwandfreien 
Untersuchungen  genügender  Menge  zu  gewinnen,  ist  sehr  groß.    Trotz- 
dem Verfi'.  sich  an    über  100  Landwirte   des   In-   und  Auslandes 
wandten,  erhielten  sie  nur  17  brauchbare  Proben.    Wo  das  Material, 
mit  dem  man  sehr  haushalten  mußte,  ausreichte,  geschah  die  Fett- 
bestimmung doppelt. 

Nach  dem  erlangten  Resultat  ist  der  Fettgehalt  der  Schweine- 
milch ein  viel  höherer,  als  in  weiten  und  zum  Teil  maßgebenden 
Kreisen  bisher  angenommen  wurde. 

Bei  der  in  Oldenburg  untersuchten  Milchprobe  ergab  sich  f&r 
den  durchschnittlichen  Fettgehalt  7,66  Proz.;  bei  vier  außerhalb  Olden- 
burgs untersuchten  Proben  8,06  Proz. 

Im  Gegensatz  dazu  ist  der  Durchschnitts -Fettgehalt  der  Kuh- 
milch für  Nordwestdeutschland  auf  wenig  höher  als  3  Proz.  ansa- 
schlagen. 

Aller  Wahrscheinlichkeit  nach  ist  der  Einfluß  der  nach  dem 
Werfen  verstrichenen  Zeit,  wie  des  Alters  der  Sau  nicht  sehr  groß 
und  nicht  in  allen  Fällen  nach  einem  festen  Gesetz  geregelt 

Eine  Nachschrift  bringt  Mitteilung  von  Milchproben  bei  Schweinen 
aus  der  Pfalz,  wonach  dort  nur  2,95—5,56  Proz.  Fettgehalt  gefunden 
wurde.  Immerhin  ist  aber  selbst  dieses  Resultat  noch  hoch  genug, 
um  eine  volle  Bestätigung  der  Annalime  zu  liefern,  daß  nicht  die 
Kuhmilch  fetter  ist  als  Schweinemilch,  sondern  daß  gerade  das  um- 
gekehrte Verhältnis  obwaltet.  E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Sartori,  Versuche   mit  Ansäuerung   von  Rahm  mittels 
Reinkulturen.    (Milchzeitung.  1896.  No.  43.  Nach  einem  Betidit 
an  den  ital.  Landwirtschaftsminister.) 
Bei  den  Versuchen  ist  der  Rahm  erst  pasteurisiert  and  dann 
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nach  sofortiger  AbkQhlung  die  Reinkultur  zugesetzt  worden,  üeber 
die  Ansäuerung  zwecks  Herstellung  des  richtigen  Reifegrades  äußert 
^ich  Verf.  folgendermaßen:  „um  den  Reifegrad  des  Rahms  zu  prüfen, 
bedienen  sich  die  praktischen  Dänen  ihres  seit  langer  Zeit  an  ein 
derartiges  Abschmecken  gewöhnten  Daumens.  Da  es  nun  uns  in  der 
Praxis  an  hinreichenden  wissenschaftlichen  Daten  mangelt,  so  haben 
-wir  in  den  ersten  Tagen  auf  gut  Glück  gehandelt,  uns  nach  den  Er- 
gebnissen des  vorigen  Tages  gerichtet  und  dem  Umstände  Rechnung 
getragen,  daß  die  Faktoren  der  Säuerung  die  Temperaturen  und  die 
Mengen  des  Ferments  sind.  So  habe  ich,  bald  den  einen,  bald  den 
anderen  dieser  Koeffizienten  ändernd,  nach  vielen  Versuchen  festzu- 
stellen yermocbt,  daß  der  geeigneteste  Säuerungsgrad  des  Rahmes  26 
bis  28  ccm  ^/^  Normallauge  für  1(X)  ccm  oder  etwa  0,630  Proz.  Milch- 
säure entspricht.  Nach  meinen  Beobachtungen  ist  ein  etwas  höherer 
Säuregrad  (28—30  ccm  NaHO  V«  ^)  'ür  Butter,  die  sich  lange 
Zeit  halten  soll,  die  für  den  Export  bestimmt  ist,  günstig,  ein  ge- 
ringerer Grad  (25—27  ccm)  bewirkt  mehr  Aroma  und  eignet  sich 
besonders  für  Butter,  die  zum  sofortigen  Konsum  bestimmt  ist.  Jeden- 
falls muß  der  Rahm,  sobald  er  den  gewünschten  Säuregrad  erreicht 
hat,  sofort  gebuttert  werden.  Andernfalls  müßte  er,  um  die  weitere 
Arbeit  der  Fermente  zu  verhütten,  gekühlt  werden/^  Nach  der  Ansicht 
des  Verf/s  ist  es  unmöglich,  ein  Urteil  über  die  Qualität  des  Aromas 
der  Butter  aus  fermentierten  Rahm  abzugeben ;  sie  zeichnet  sich  haupt- 
sächlich durch  die  Gleichmäßigkeit  ihres  Geschmackes  aus.  Sauer- 
rahmbutter ist  in  Brescia  sehr  gesucht  und  unter  dem  Namen  „Butter 
der  Schule^'  bekannt. 

Die  Haltbarkeit  dieser  mit  durch  Ferment  gesäuertem  Rahm 
hergestellte  Butter  ist  viel  größer  als  bei  der  Verwendung  gewöhn- 
lichen Rahms. 

Diese  Haltbarkeit  der  Butter  ist  besonders  bedeutend,  wenn  der 
Rahm  vor  dem  Ansäuern  pasteurisiert  wird  oder  am  besten,  wenn 
man  den  centrifugierten  Rahm  auf  den  geeigneten  Temperaturgrad 
sofort  abkühlt.  Die  Säuerung  des  Rahms  geht  weder  gleichmäßig 
noch  regelmäßig  vor  sich,  wenn  er  sehr  dick  ist ;  in  diesem  Falle  ist 
es  angezeigt,  dem  Rahm  gelegentlich  der  Pasteurisiernng  die  geeignete 
vorher  gekochte  Menge  Wassers  beizufügen. 

Verf.  hat  außerdem  auch  noch  Versuche  angestellt,  die  Milch- 
sänrereinkulturen  bei  der  Bereitung  von  Butter  aus  Schafmilch  anzu- 
wenden. Diese  ersten  Versuche  haben  vorläufig  noch  wenig  Positives 
ergeben;  dem  Säuregrad  des  Rahms  sei  dabei  besondere  Aufmerk- 
samkeit zu  schenken.  Bai  er  (Berlin). 

Marttny,  B«,  Herbstliche  Bntterfehler.  (Molkereizeitung.  1886. 
No.  43.) 

Verf.  bespricht  die  namentlich  im  Herbste  in  höherem  Grade 
auftretenden  Butterfehler,  die  durch  die  Futtermittel,  wie  auch  durch 
Gärungserreger  (Bakterien  etc.)  hervorgerufen  werden.  Letztere  ge- 
langen meist  von  außen  her,  hauptsächlich  aus  dem  Kot  der  Tiere 
und  aus  der  Streu  in  die  Milch.  Unaufgeklärt  ist  indessen,  daß  diese 
Oärungserreger  meist  nur  im  Herbst  sich  besonders  fühlbar  machen» 
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Verf.  Dimmt  an,  „daß  einerseits  die  kQhlere  und  verh&ItDism&Big 
feuchtere  Luft,  das  längere  Verbleiben  des  Taues  auf  den  Futter* 
pflanzen,  absterbende  Teile  nicht  nur  der  von  den  Tieren  genossenen^ 
sondern  auch  anderer  Gewächse,  z.  B.  die  Stoppeln,  das  gefallene  Laub 
der  Bäume  u.  dergl  der  Entwickelung  und  Ausbreitung  jener  Gärongs* 
erreger  besonders  günstig  seien,  während  andererseits  vielleicht  eine 
aus  falscher  Sparsamkeit  oder  aus  mangelndem  Verständnis  om  zu- 
träglich eingerichtete  Ernährung  der  Kühe  deren  allgemeines  Wohl* 
befinden  in  einer  Weise  störe,  daß  die  von  ihnen  erzeugte  Milch  mdir 
als  sonst  geeignet  sei,  dem  schädlichen  Einflüsse  der  Gämngserreger 
anheim  zu  fallen/^ 

Verf.  empfiehlt,  um  den  Butterfehlern  vorzubeugen,  einerseits 
passendes  gemischtes  Futter,  andererseits  äußerste  Sauberkeit  in  der 
Kuhhaltung  wie  in  der  Behandlung  der  Milch.  Die  Sorglosigkeit  darin 
scheine  noch  ganz  besonders  neuerdings  verstärkt  zu  sein  durch  das  Er- 
hitzen der  Milch  und  den  nachfolgenden  Zusatz  von  Reinkoltar  zur 
Bahmsäuerung.  Wenn  auch  die  Hitze  die  Gärungs-  und  Krankheitser- 
reger in  der  Milch  abtöte,  so  bleiben  doch  die  Veränderungen,  die  durdi 
dieselben  bewirkt  werden,  jedoch  sei  diejenige  Milchhefe  noch  nicht 
gefunden,  „die  gleichen  Wohlgeschmack  der  Butter  zu  verleihen  vermag 
wie  derjenige  ist,  der  bei  angemessener  Fütterung,  bei  sauberer  Mildi- 
gewinnung  und  bei  Frischerhaltung  der  Milch  sich  von  selbst  ergiebt"' 

(Bai er  (Berlin). 

Htllmann,  Paul,   Beiträge  zur  Kenntnis  des  Einflusses 

des    Labfermentes    auf   die    Eiweißstoffe    der    Milch 

und    zur    Bewertung    der    Milch    für    Käsereizwecke. 

[Inaug.-Diss.]    8^    76  p.    Leipzig  1895. 

Die  wichtigsten  Forschungsergebnisse  auf  dem  Gebiete  der  Ge* 

rinnung  der  Eiweißätofle  der  Kuhmilch  durch  das  Labferment  leiten 

die  Arbeit  ein.    Die  Ausführung  der  einzelnen  Untersuchungen  reicht 

von  p.  14  bis  25,  während  sich  von  p.  62  bis  zum  Schluß  Tabellen 

anschließen.    Der  zweite  Teil  bespricht  das  Verhältnis  der  Menge  des 

Kaselfns  zu  derjenigen  des  ParakaseYns  in  der  Kuhmilch. 

Mach  den  Ausführungen  des  Verf.'s  sind  Gerinnungszeit  der  Milch 
und  ParakaseYnausbeute  unabhängig  voneinander,  trotzdem  ist  mit 
kurzer  Gerinnungszeit  auch  meistens  eine  hohe  Parakaseinausbeute 
verbunden. 

Diese  letztere  ist  von  dem  absoluten  Gehalte  der  Milch  an  lös- 
lichen Kalksalzen  abhängig,  der  mit  hohem  Kalkgehalt  der  Milch, 
wie  der  Milchasche  und  mit  hohem  Säuregrad  Hand  in  Hand  zu 
gehen  pflegt.  Stärkere  Verdünnun<{en  der  Milch  mit  Wasser  wirken 
daher  vermindernd  und  Zusätze  von  löslichen  Kalksalzen  vermehrend 
auf  die  ParakaseYti ausbeute. 

Die  Wirkung  des  Labes  besteht  nicht  allein  in  einer  Spaltung 
des  KaseYns,  sondern  auch  die  löslichen  Eiweißstoflfe  der  Milch  werden 
in  einen  schwerer  auställban'n,  also  gewissermaßen  noch  leichter 
löslichen  Zustand  versetzt.  Unter  besonders  günstigen  Umst&nden 
kann  wahrscheinlich  auch  aus  dem  Albumin  Parakaseln  gebildet 
werden. 
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Der  Nutzen  des  Labes  für  die  Ernährung  des  Säuglings  ist  also 
ein  doppelter;  er  besteht  erstens  in  der  leichteren  Löslichkeit  eines 
Teils  der  Eiweißstoffe  der  Milch,  zweitens  darin,  daß  ein  Teil  der- 
selben für  die  Darmyerdauung  aufgespart,  also  die  resorbierende 
Fläche  vergrößert  wird.  Peters  ist  es  sogar  gelungen,  die  Lab- 
gerinnung und  Spaltung  bei  yerschiedenen  Eiweißstoffen  tierischen 
und  pflanzlichen  Ursprungs  zu  bewirken,  so  bei  Alkalialbuminaten 
aus  Hühnereiweiß,  Weizen-,  Boggen-  und  Erbsenmehl  bei  Gegenwart 
von  löslichen  Kalksalzen. 

Der  große  Wert  der  löslichen  Kalksalze  für  die  Gerinnung  der 
Milch  ist  für  die  Praxis  wichtig.  In  der  Milch  frischmelkender  Kühe 
pflegen  diese  Salze  meist  in  ausreichender  Menge  vorhanden  zu  sein, 
dagegen  nicht  in  der  altmelkender,  trotzdem  deren  Milch  oft  besonders 
eiweißreich  ist.    Oft  mag  auch  die  Fütterung  von  Einfluß  sein. 

Für  die  Technik  der  Käserei  wäre  eine  Steigerung  durch  Fütte- 
rung unzweckmäßig ;  man  müßte,  um  sich  die  höhere  relative  Aus- 
beute zu  Nutze  zu  machen,  direkt  Kalksalze  vor  dem  Käsen  der 
Milch  zusetzen.  Durch  Zusatz  von  löslichen  Kalksalzen  würde  die 
Gerinnung  sehr  beschleunigt  werden,  was  für  die  meisten  Käsesorten 
wegen  der  damit  veränderten  Beschaffenheit  des  Gerinnsels  wohl 
nicht  erwünscht  wäre.  Eher  könnte  man  dieses  durch  niedrigere 
Temperaturen  und  geringere  Labzusätze  ausgleichen.  Jedenfalls  sind 
Doch  eingehendere  Versuche  in  dieser  Hinsicht  anzustellen. 

Verf.  beabsichtigt  in  einer  größeren  Käserei  Versuche  mit  Kalk- 
salzen anzustellen  und  so  die  Laboratoriumbeobachtungen  in  die 
Praxis  zu  übertragen.  E.  Roth  (Halle  a.  S.). 

Yabe,  K,  Käse  aus  Sojabohnen.  (Nederl.  Landb.  Weekbl.  1896. 
No.  82  —  aus  Molkereizeitung.  1896.  No.  43.) 
Die  Japaner  bereiten  aus  den  an  Legumin  reichen  Sojabohnen 
zwei  Arten  Käse,  Miso  und  Natto  genannt  Dem  Miso  wird  in 
Gärung  versetzter  Reis  zugefügt,  der  Natto  wird  ö  Stunden  lang  in 
einer  Kochsalzlösung  gekocht,  dann  in  Stroh  gewickelt  uud  damit 
einige  Tage  lang  in  einem  warmen  Räume  gehalten.  Aus  dem  Natto 
gelang  es,  drei  verschiedene  Mikrokokken  und  einen  Bacillus  (ähnlich 
dem  Bacillus  fluor.  liquefaciens)  zu  isolieren.  Wahrscheinlich 
führt  das  Stroh  dem  Nattokäse  die  Mikroben  zu,  die  ihm  sein  faseriges 
Gefüge  und  eigentümlichen  Geruch  verleihen.  B  a  i  e  r  (Berlin). 

Pammel,  L.  H.  and  €owes,  C^eo«,  Fungous  diseases  of  plants 
at   Am  es,  Jowa   1895.    CSentr.   No.   1.    (Botanical   Dept.   Jowa 
Agricult.  Coli.  From  Proc.  Jowa  Acad.  of  sa  III.  p.  140—148.) 
Dieser   Bericht    bildet    die  Fortsetzung  früherer  Mitteilungen, 
1891, 1892, 1893, 1894,  und  zeigt,  daß  meteorologische  Faktoren  einen 
großen  Einfluß  auf  parasitische  Pilze  ausüben.    Der  Bericht  enthält 
meteorologische  Beobachtungen  im  Mai,  Juni,  Juli,  August  und  Sep- 
tember.  Die  Uredineae  waren  nicht  so  häufig  als  1895.   P u c ci n i a 
graminis,   P.  rubigo-vera,  P.  coronata  waren  nicht  schäd- 
lich im  Juni  und  Juli,  jedoch  sehr  häufig  im  August  und  September. 
Cystopus  candiduB  wurde  in  großer  Zahl  auf  Lepidium  inter- 
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medium  und  anderen  Crueiferae,  im  Frühjahr  Plasmopara 
viticola  häufig  gefunden.  Unter  den  Mehltaupilzen  waren  Podo- 
sphaera  oxyacanthae,  Sphaerotheca  mali,  üncinula 
necator,  Erysiphe  cichoracearum  häufig.  Bacillus  amy- 
lOTorus  kam  häutig  in  Baumschulen  vor. 

L.  H.  Pammel  (Jowa,  Agricultural  Collie,  Amer.) 

Boze,  E«,  Sur  des  Bact6riac6es  de  la  pomme  de  terre. 
(Bull,  de  la  Soc.  mycol.  de  France.  1896.  p.  55.) 

Der  Verf.  lenkt  die  Aufmerksamkeit  auf  den  Pilz  des  Kartoffel- 
grindes, Oospora  Scabies,  und  beschreibt  zwei  neue  Arten  tod 
Micrococcus,  die  bestimmte  Eartoffelkrankheiten  verursachen  soUeo. 
Der  erste  dieser  beiden,  dem  er  den  Namen  Micrococcus  nuclei 
beilegt,  soll  die  Kartoffel  angreifen,  indem  er  kleine,  korkige  Flecken 
von  ungefähr  0,5  cm  im  Durchmesser  bildet  Diese  sind  erst  blaß- 
braun und  werden  mit  der  Zeit  dunkler.  Man  fand,  daß  die  Zellkerne 
der  braunen  Zellen  ihr  Aussehen  änderten,  während  die  in  den  an- 
scheinend gesunden  Nachbarzellen  unverändert  blieben.  Auf  diese 
Thatsache  gründet  sich  der  Name  des  Organismus. 

Der  zweite  Organismus  wurde  auf  Richter 's  Imperatorkartoffel 
gefunden,  auf  der  sie  im  Parenchym  unregelmäßige  Flecke  von  1—2  cm 
im  Durchmesser  bildet,  grau  von  Farbe,  mit  einer  dunkleren  Außen- 
linie.  unter  einer  Glasglocke  scheiden  die  Flecke  Tropfen  von  weifi- 
lieber  Farbe  aus,  die  durch  Zusammenfließen  die  Oberfläche  der 
Kartoffel  bedecken.  Die  Tropfen  wimmeln  von  Bakterien,  die  den 
Namen  Micrococcus  imperatoris  erhalten  haben.  Der  Organis- 
mus ist  ungefärbt,  oval-elliptisch  und  1—2  ii  groß.  Später  werden 
die  grauen  Flecke  in  der  Kartoffel  resorbiert  und  hinterlassen 
Höhlungen.  Es  wurden  mit  den  Kulturen  mit  Erfolg  Impfung^ 
vorgenommen,  d.  h.  Erfolge  wurden  erzielt,  wenn  die  geimpfteo 
Knollen  nachher  in  feuchte  Erde  eingelegt  wurden.  Bis  jetzt  ist  diese 
Krankheit  nur  auf  der  genannten  Kartoffel varietät  (Ricbter*s  Im- 
perator) gefunden  worden.  W.  W indisch  (Berlin). 

Potter,  H.  C«9  Bottennessof  turnips  and  swedes  in  störe. 
(Reprinted  from  the  Journal  of  the  Board  of  Agriculture.  VoL  ni. 
No.  2.) 

Verf.  untersuchte  die  Fäule  der  Rüben  in  den  Mieten  and 
kommt  zu  dem  Resultate,  daß  dieselbe,  wenigstens  zum  Teil  und  ii 
besonders  starker  Verbreitung  hervorgebracht  wird  durch  eine  Form 
von  Botrytis,  von  der  nur  Mycel,  Konidien  und  Skierotien  beob- 
achtet wurden.  Infektionsversuche  zeigten,  daß  der  Pilz  sowohl  als 
Parasit  wie  als  Saprophyt  vegetieren  kann.  Er  dringt  übrigens  ii 
den  Wurzelkörper  der  Rüben  nur  von  Wundstellen  aus  ein. 

Als  Gegenmittel  empfiehlt  der  Verf.  möglichst  baldiges  Ve^ 
brennen  aller  mit  Skierotien  besetzten  pflanzlichen  Abfälle  auf  den 
Felde.  Bessere  Erfolge  als  diese  Sisyphusarbeit  dürfte  bei  dtf  be- 
kannten allgemeinen  Verbreitung  des  Pilzes  sorgfältige  Lüftung  in4 
Drainage  der  Mieten  gegen  das  Faulen  haben. 
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Bezüglich  anderer  beim  Faulen  der  Rüben  beteiligter  Fadenpilze 
und  Bakterien  ist  Verf.  noch  mit  Untersuchungen  beschäftigt. 

Behrens  (Karlsruhe). 

Injurious  fungi  and  insects.  (Joum.  [British]  Board  Agr. 
1896.  No.  4.  p.  434—441.  With  6  figs.) 
Die  Abhandlung  enthält  Mitteilungen  über  den  Rübenmehltau 
(O'jdium  balsamii),  eine  Kartoffelkrankbeit  (Rhizoctonia  viola- 
ceae,  über  Waschwässer  für  Obstbäume  und  den  Fenerbrand  des 
Hopfens. 

Der  Rübenmehltau  war  hauptsächlich  während  des  Sommers  1895 
vorherrschend ;  es  werden  mehrere  andere  Pflanzen  namhaft  gemacht,  die 
ebenfalls  für  das  Ol.dium  balsamii  zugänglich  sind.  Der  Pilz  wird 
beschrieben  und  Metboden  zu  seiner  Bekämpfung  werden  angegeben. 
Rasch  wachsende  Pflanzen  werden  nicht  so  leicht  angegrifien  als  am 
Wachstum  behinderte  oder  dürre.  Ackersenf  und  andere  Unkräuter, 
auf  denen  der  Pilz  gedeiht,  sollten  ausgerottet  werden,  die  Rüben 
sollen  mit  einer  ziemlich  starken  Bordeauxbrühe  besprengt  werden. 
Gurken,  die  auch  angegrifiien  werden,  sollen  mit  Bordeauxbrühe  be- 
sprengt werden,  die  5  kg  Eupfersulfat  in  100  Gallonen  Wasser  enthält, 
wobei  dafür  Sorge  zu  tragen  ist,  daß  die  Sprengflüssigkeit  nicht  mit 
den  Blüten  und  Früchten  in  Berührung  kommt. 

Von  der  Kartoffelkrankheit,  die  durch  Rhizoctonia  viola- 
ceae  verursacht  wird,  giebt  der  Verf.  Abbildungen.  Diese  Krank- 
heit trat  in  Surrey  und  Kent  bei  lagernden  Kartoffeln  auf.  Am 
ersten  sieht  man  sie  beim  Durchschneiden  der  Knolle,  wobei  sie  sich 
als  eine  dunkle  Linie  zeigt,  die  sich  um  die  Kartoffel  gerade  unter 
der  Haut  herzieht  Die  Krankheit  kann  bei  gelagerten  Kartoffeln 
am  sich  greifen ;  bei  ihrem  Auftreten  sind  alle  infizierten  Knollen  aus- 
zulesen und  zu  vernichten.  Sorge  mulS  man  tragen,  daß  keine  in- 
fizierte Knolle  zur  Aussaat  gelangt. 

Von  den  Waschflüssigkeiten,  die  zum  Waschen  der  Bäume  zum 
Schatz  gegen  Insekten  empfohlen  werden,  enthält  die  eine  Arsenver- 
bindungen, andere  sind  Kerosin-Emulsionen,  kaustische  Soda-  oder 
Pottasch  elosungen. 

Zum  Schluß  werden  noch  mehrere  Hopfenkrankheiten  unter  dem 
Namen  „Feuerbrand^^  zusammengefaßt.  Die  Blätter  der  Pflanze  werden 
bronzefarbig,  später  dunkelbraun  fleckig  und  fallen  dann  ab.  Die 
Krankheit  hat  Aehnlichkeit  mit  der  von  der  roten  Spinne  verursachten ; 
diese  wurde  jedoch  nicht  gefunden.  Mindestens  eine  Form  der  Krank- 
heit vnrd  verursacht  durch  Heterosporium  minutulum,  doch 
war  in  vielen  Fällen,  zumal  bei  schweren  Erkrankungen,  weder  eine 
Insekten-  noch  eine  Pilzpest  nachzuweisen.  Hier  scheint  eine  Beziehung 
der  Krankheit  zum  Erdboden  zu  bestehen.  Anwendung  von  Schwefel, 
Kultivierung,  Düngung  hatten  keine  Einwirkung  auf  die  Krankheit. 
Schwere  Regenschauer  im  August  schienen  sie  zum  Stillstande  zu 
bringen.  W.  Windisch  (Berlin). 

Stoklasa,  J«,  Heterodera  radicicola.     (Zeitschr.  für  Zucker- 
indastrie  in  Böhmen.  Bd.  XXI.  1896.  p.  92.) 
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Verf.  fand  nicht  nur  auf  den  Haupt-,  sondern  auch  auf  den  Neben- 
wurzeln  einer  Zuckerrübe  eine  große  Menge  großer  und  kleiner  EdöII- 
chen,  welche  sich  bei  der  makroskopischen  Untersuchung  als  Weibchen 
der  Heterodera  radicicola  erwiesen.  Die  weiteren  Unter- 
suchungen haben  ergeben,  daß  sich  diese  Nematodenart  von  der  RQben- 
nematode  (H.  Schachtii)  gar  nicht  unterscheidet  Die  Larven 
dringen  zuerst  in  die  Wurzel  ein,  wo  die  geschlechtliche  Trennung 
stattfindet.  Infolge  des  Beizes  des  Zellengewebes  wird  ein  schnelles 
Wachsen  der  Zellen  bewirkt,  wobei  sich  KnöUchen  bilden,  welche 
nach  außen  anschwellen  und  weiter  wachsen,  bis  sie  eine  gewisse 
Größe  erreichen.  In  den  Knöllchen  findet  die  Entwickelung  des 
Weibchens  und  des  Männchens,  sowie  der  Befruchtungsidct  statt.  Durch 
das  Absterben  des  Weibchens  und  weitere  Entwickelung  der  Jangen 
erweitern  sich  die  WurelzknöUchen  immer  mehr,  denn  die  Larven  dringen 
nach  dem  Verlassen  dos  Mutterkörpers  und  der  Eier  nicht  immer  in 
den  Boden,  sondern  leben  in  den  Intercellularräumen  oder  in  den 
Gefäßbündeln  weiter  und  bilden  in  der  Nähe  neue  Knöllchen.  Nach 
den  Untersuchungen  des  Verf. 's  ist  H.  radicicola  in  der  Lage, 
die  vitalen  Lebensprozesse  im  Organismus  der  Zuckerrübe  zu  stören 
und  zeigen  auch  thatsächlich  die  mit  Knöllchen  behafteten  Rüben  dne 
schwächere  Entwickelung  nicht  nur  der  Wurzel,  sondern  auch  des 
Blattwerkes.  Hervorgehoben  soll  noch  werden,  daß  H.  radicicola 
die  Wurzelknöllchen  namentlich  im  sandigen  Boden  mit  ungewöhn- 
licher Energie  treibt,  dagegen  aber,  wie  es  den  Anschein  hat,  im 
Thonboden  abstirbt  Stift  (Wien). 


Untersuchungsmethoden,  Instrumente  etc. 

Hamburger,  J«,  Die  Gefrierpunktsbestimmung  der  Milch 
als   Mittel   zur  Entdeckung    und   quantitativen   Be- 
stimmung  Yon    Wasserzusatz.    (Molkerei  -  Zeitung.     1896. 
No.  23.   p.  273—274.) 
Die  Gefrierpunkterniedrigung  der  Milch  verschiedener  Tiere  zeigt 
eine  ziemlich  konstante  Größe.    Bedenkt  man,  daß  die  EmiedriguDg 
um  0,56^  C  schwankt,  so  folgt  daraus,  daß  eine  Beischmischung  von 

TTEK^  X  100  =  Ijl  Proz.  Wasser  gefunden  werden  kann. 

Verf.  fand  nun,  daß  die  mittlere  Gefrierpunktserniodrigong  der 
untersuchten  Milchproben  0,561®  ist  Beimischungen  von  3  Proi. 
Wasser  lassen  sich  mit  Sicherheit  entdecken. 

Fraglich  ist  nur,  ob  der  Mittelwert  für  alle  Gegenden  zutrifft. 
Nur  ein  ausgedehntes  Yersuchsmaterial  vermag  diese  Frage  zu  «Dt- 
scheiden. 

Die  Ausführung  der  Versuche  erfordert  geringen  Zätanfwani 
Hat  man,  wie  in  den  Städten  und  Molkereien  ja  stets,  Eis  zur  Ver- 


Entwickelungshemmanfif  nnd  Vernicbtang  der  Bakterien  etc.  773 

füguDg,  SO  kann  man  in  einer  Stunde  mehrere  verdächtige  Milch- 
proben untersuchen,  das  zugesetzte  Wasser  kann  sogar  quantitativ 
bestimmt  werden.  E.  Roth  (Halle  a.  S.). 


Entwickelungshemmung  und  Vernichtung  der  Bakterien  etc. 

A.,  Ueber  Reinigung  von  Milch  und  ein  neues  Eiesfilter. 
Molkereizeitung.  No.  43.) 
Die  Sterilisatorwerke  in  Frankfurt  a.  M.  bringen  ein  neues 
Kiesfilter  in  den  Handel.  Der  Apparat  besteht  aus  einem  mittels 
Zapfen  in  Lagern  ruhenden  Gylinder,  welcher  selbst  bei  voller  Be- 
schickung leicht  drehbar  ist  Der  Gelinder  ist  oben  und  unten  durch 
abnehmbare  Deckel  verschlossen  und  so  eingerichtet,  daß  der  Eies 
bei  der  zum  Schluß  erfolgenden  Drehung  um  180^  keine  Verschiebung 
im  Innern  des  Apparates  erleidet.  Die  Milch,  von  einem  höher  stehenden 
Bassin  kommend,  tritt  unten  ein,  steigt  im  Kies  hoch  und  fließt  oben 
gereinigt  aus.  Sobald  das  Bassin  leer  ist,  dreht  man  es  um  180^ 
und  gewinnt  so  den  im  Gylinder  stehenden  Rest  der  Flüssigkeit, 
ebenfalls  gut  gereinigt,  denn  dieser  fließt  in  der  ursprünglichen  Fil- 
trierrichtung und  kann  also  so  keinen  Schmutz  mit  sich  führen,  was 
bei  den  seither  gebrauchten  Eiesfiltern  häufig  der  Fall  war.  Neben 
diesem  sehr  wichtigen  Vorteil  ist  das  Filter  in  seiner  Handhabung 
sehr  leicht,  es  ist  im  Schwerpunkt  aufgehängt  und  kann  selbst  von 
einem  Kind  mit  Leichtigkeit  gedreht  werden.  Durch  Abnahme  des 
oberen  Deckels  und  Drehung  des  ganzen  Apparates  findet  die  Ent- 
leerung desselben  statt.  Kanten  und  Ecken,  in  welchen  sich  Milchteile 
festsetzen  könnten,  sind  nicht  vorhanden.  Bai  er  (Berlin). 


Neue  Litteratur, 

zaaammflngwtellt  Ton 

Dr.   Wilhelm  Windisch. 
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üeber  die  freiwillige  Säaening  der  Milch. 

[Aus  dem  milcbwirtschaftlich-cheiDiscben  Laboratorium  des  Land- 
wirtschaft!, lostituts  der  Universität  Oöttingen.] 

Von 

Dr.  ft.  Leichmann, 

Ueber  diesen  Gegenstand  teilte  ich  in  der  Milchzeitung  (Jahrg. 
1894.  No.  33  und  18%.  No.  5)  bakteriologische  Untersuchungen  mit, 
aas  denen  hervorging,  df^  bei  dem  freiwilligen  Sänerungsprozeß  der 
Milch  stets  und  fiberall  eine  und  dieselbe  Bakterienart  vorwiegend 
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778  ^*  L eich  mann, 

beteiligt  sei.  AuchOttDtber  und  Thierfelder^)  faDden  in  s&hl- 
reichen  Proben  spontan  geronneDer  Milch  konstant  nur  einen  be- 
stimmten milchsäurebildenden  Mikroorganismus,  der,  wie  ich  zeigte, 
mit  dem  von  mir  schon  früher  beschriebenen  identisch  ist  Desgleichen 
hatWeigmann*)  meine  Angaben  im  wesentlichen  bestätigen  können. 

Ich  wies  femer  nach,  daß  diese  Form  sowohl  von  Hueppe^s 
Bacillus  acidi  lactici  wie  von  allen  anderen  bisher  ans  Milch 
isolierten  Arten  spezifisch  verschieden  sei,  und  glaube  sie  daher  mit 
einem  besonderen  Namen  als  Bacterium  lactis  acidi,  gemäS  ihrer 
Bedeutung  für  den  spontanen  Gerinnungsprozeß  der  Milch,  bezdchnen 
zu  dürfen. 

Wenn  nun  die  bakteriologischen  Forschungen  der  letzten  Jahre 
die  hier  vertretene  Anschauung,  welche  dem  Bacterium  lactis 
acidi  bei  der  freiwilligen  SäueruDg  der  Milch  die  Hauptrolle  zuweist, 
übereinstimmend  rechtfertigen,  so  stehen  die  Ergebnisse  der  chemischen 
Untersuchungen  auf  diesem  Gebiete  nicht  ganz  damit  im  Einklang. 
Wie  Günther  und  Thierfelder  zuerst  feststellten  und  wie  idi 
bestätigen  konnte,  bildet  Bacterium  lactis  acidi,  wenn  es  in 
sterilisierter  Milch  rein  kultiviert  wird,  stets  die  optisch  aktive,  rechta- 
drehende  Modifikation  der  Aethylidenmilchsäure.  Demgemäß  hätte 
man  nun  erwarten  sollen,  daß  sich  auch  in  spontan  geronnener  Milch 
die  rechtsdrehende  Milchsäure  immer  oder  doch  vorwiegend  würde 
nachweisen  lassen. 

Indessen  fanden  Günther  und  Thierfelder  bei  ihren  dies- 
bezüglichen eingehenden  Untersuchungen  nur  in  wenigen  Proben  saurer 
Milch  die  Rechtsmilchsäure  ausschließlich,  in  anderen  eine  Mischung 
von  inaktiver  und  Rechtsmilchsäure  und  in  vielen  lediglich  die  in- 
aktive Säure  vor.  Dieser  Befund  mußte  um  so  mehr  befremden,  als 
die  gleichzeitig  vorgenommene  bakteriologische  Analyse  in  eben  jenen 
Proben,  auch  in  denjenigen,  welche  die  inaktive  Säure  allein  enthielten, 
immer  nur  das  Rechtsmilchsäure  bildende  Bakterium  ergeben  hatte. 

Eine  LOsung  des  hierin  Heftenden  Widerspruches  schien  mir  von 
vornherein  nur  denkbar,  wenn  es  gelänge,  eine  bisher  übersehene, 
neben  Bacterium  lactis  acidi  in  säuernder  Milch  wirksame  und 
zwar  eine  Linksmilchsäure  erzeugende  Bakterienart  aufzufinden ;  denn 
es  ist  bekannt,  daß  durch  Mischung  von  Rechts-  und  Linksmilchaäore 
die  inidctive  Säure  gebildet  wird.  Einen  dem  hier  vermuteten  ana- 
logen Vorgang  hatte  ich  bereits  bei  der  in  höherer  Temperatur, 
zwischen  £i  und  52  ^  G,  stattfindenden  spontanen  Milchgerinnung  zu 
beobachten  Gelegenheit  gehabt.  Hierbei  sind  nämlich,  wie  ich  in  der 
Milcbzeitung  (Jahrg.  1896.  p.  65)  mitteilte,  häufig  zwei,  unterdnander 
und  von  Bact.  lactis  acidi  verschiedene  Mikroorganismen  gleidi- 
zeitig  beteiligt,  Micrococcus  lactis  acidi  und  Bacillus 
lactis  acidi,')  durch  deren  Zusammenwirken,  indem  der  erste  für 

1)  Arch.  f.  Hygiene.  Bd.  XXV.  1895.  Heft  S. 

S)  Milchseitnng.  1896.  No.  10  nnd  11. 

8)  Gegenüber  einer  Anmerkung  sa  meinem  Anfsatse :  ,,Die  Benennung  der  Hileh- 
siiirebakterien«'  in  No.  88  des  Jahrg.  1896  der  ZeiUcbrift  f.  Spirftnsindnstrie  beleM 
ich,  dmB  diese  Beseichnaog  Ar  andere  Arten  noch  nicht  angewandt  wurde.  Hmvppe*« 
BadUos  wird  als  BacillDs  aeidi  lactiei  («sHilchsfturebaoillas),  dieobeogaM» 
Art  aber  als  Baeillns  lactis  acidi  («^  BaeUlas  der  saaeren  Milch)  beielehnet 
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sich  die  Recbtsmilchsäure,  der  andere  die  Linksmilchsäure  bildet, 
offenbar  inaktive  Säure  entstehen  muß.  Der  bakteriologische  Nach- 
weis dieser  beiden  Arten  in  gesäuerter  Milch  bietet  keinerlei  Schwierig- 
keiten, da  sie  schon  im  mikroskopischen  Präparate  durch  ihre  charakte- 
ristischen Wuchsformen  deutlich  genug  nebeneinander  hervortreten  und 
bei  der  Kultur  auf  Agarplatten  durchaus  verschieden  gestaltete  Kolo- 
nieen  zur  Entwickelung  bringen. 

So  einfach  und  klar  liegen  jedoch  die  Verhältnisse  bei  der  unter 
gewöhnlichen  Umständen  eintretenden  spontanen  Säuerung  nicht  ^). 
Untersucht  man  eine  bei  gewöhnlicher  Wärme  geronnene  Milch  mit 
Hilfe  der  Qelatineplattenkulturen,  so  erscheint  hier  bis  auf  zufällige, 
ganz  vereinzelte  Ausnahmen  immer  nur  eine  Form  säurebildender 
Kolonieen.  Auch  die  von  diesen  Kolonieen  abgeimpften  Stichkulturen 
in  Molkegelatine  zeigen  stets  ein  völlig  gleichartiges  Bild;  kräftige 
Entwickelung  längs  des  ganzen  Stichkanals  von  der  Tiefe  bis  zur 
Einstichöffnung  hinauf  und  nicht  die  geringste  Ausbreitung  über  die 
Oberfläche  des  Nährbodens.  Diese  oft  wiederholten  Wahrnehmungen 
mußten  zu  dem  Schlüsse  führen,  daß  hier  nur  eine  einzige  Art,  näm- 
lich Bact.  lactis  acidi,  gegenwärtig  sei,  welcher  durch  alle  bis- 
her ausgeführten  eingehenderen  Untersuchungen  bestätigt  wurde. 

Bei  erneuten  Arbeiten  über  diesen  Gegenstand  fielen  mir  nun 
gelegentlich  unter  den  beschriebenen,  im  allgemeinen  für  Bact. 
lactis  acidi  charakteristischen  Stichkulturen  einzelne  dadurch  auf, 
daß  sie  eine  eben  wahrnehmbare  Andeutung  von  Oberflächenwachstum 
erkennen  ließen.  Doch  war  diese  Abweichung  so  gering,  daß  sie 
mich  kaum  veranlaßt  hätte,  die  Identität  jener  Kulturen  mit  solchen 
von  Bact.  lactis  acidi  zu  bezweifeln,  sofern  sich  nicht  weitere, 
auffallendere  Erscheinungen  dazu  gesellt  hätten.  Wenn  nämlich  in 
die  Tiefe  einer  solchen  Kultur  behufs  Entnahme  reichlicheren  Impf- 
materials ein  Einstich  gemacht  worden^  hinterließ  die  Nadel  nach  ihrer 
Entfernung  aus  dem  Stichkanal  eine  Säule  feinster  Gasbläschen,  die 
sich  langsam  vergrößerten.  Dieselbe  Erscheinung  wiederholte  sich, 
so  oft  der  Einstich  an.  einer  beliebigen  Stelle  der  Gelatine  im  Um- 
kreis der  Kolonie  erneuert  wurde.  Aus  dieser  Beobachtung  ging 
hervor,  daß  durch  daß  Wachstum  der  Kolonie  geringe  Mengen  von 
Gas  entstehen,  die  jedoch  im  Nährboden  absorbiert  zurückbleiben 
und  erst  durch  einen  äußeren  Anstoß  plötzlich  entbunden  werdea. 

Der  Umstand,  daß  bei  unzweifelhaften  Kulturen  von  Bact. 
lactis  acidi  niemals  etwas  Aehnliches  beobachtet  werden  konnte, 
moüBte  die  Vermutung  hervorrufen,  daß  hier  eine  Art  vorläge  und  zu 
eingehenderen  Nachforschungen  anregen. 

Es  ließ  sich  zunächt  weiter  schließen,  daß  die  Gasbildung  auf 
Kosten  des  Milchzuckers  der  Molkegelatine  erfolge,  denn  an  Kulturen 
in  zuckerfreier  Fleischwassergelatine  blieb  jene  Erscheinung  regel- 
mäßig aus.  In  sterilisierte  Milch  übertragen  rufen  jene  Kulturen 
etwas  langsamer  als  Bact.  lactis  acidi  Säuerung  und  Gerinnung 
hervor,  wobei  in  den  meisten  Fällen  eine  deutliche,  wenn  auch  geringe 


1)  Jene  nur   in   höherer  Temperatar  gat  gedeihenden  Arten  (insbesondere  gilt  dies 
für  den  Linksmilchs&are  bildenden  Bacillus)  spielen  hier  kaam  eine  Rolle. 

60* 
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GasbilduDg  beobachtet  werden  kann.  Gelegentlich  bleibt  die  Gas- 
entwickeluDg  aus  und  die  Kulturen  bieten  dann  vollkommen  das  Bild 
einer  durch  Beinkultur  von  Bact  lactis  acidi,  welches  niemals 
Oase  bildet,  gesäuerten  und  geronnenen  Milch  dar;  wenn  man  aber 
das  Eoagulum  ein  wenig  im  Röhrchen  schüttelt,  tritt  sofort  eine  ziem- 
lich heftige  Entbindung  von  Gas  ein,  wodurch  nicht  selten  das  aos- 
geschiedene  Kasein  von  der  Molke  getrennt  und  an  die  Oberfl&che 
gerissen  wird. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  dieser  Kulturen  zeigt  einen 
Mikroorganismus,  der  nach  Form  und  Größe  dem  Kurzstäbchen  der 
sauren  iMilch  nicht  unähnlich  ist,  sich  jedoch  bei  näherer  BetrachtaDg 
als  ein  Coccus  von  jenem  unterscheiden  läfit.  Daß  hier  in  der  That 
eine  mit  Bact  lactis  acidi  zwar  vielfach  übereinstimmende,  sbet 
doch  spezifisch  von  ihm  verschiedene  Art  vorli^t,  erhebt  schUeSlich 
die  Untersuchung  der  Stoffwechselprodukte  über  allen  Zweifel  Das 
in  Milch  gebildete  Gas,  dessen  genauere  Analyse  ich  noch  Dicht  aus* 
geführt  habe,  besteht  zum  großen  Teil  aus  Kohlensäure.  Flüchtige 
Säuren  treten  ebenso  wenig  wie  in  den  Milchreinkulturen  des  Bact. 
lactis  acidi  auf,  und  als  Hauptprodukt  der  Gärung  erweist  sich 
wie  dort  optisch  aktive  Milchsäure;  indessen  nicht  die  rechtsdrehende^ 
sondern  die  linksdrehende  Modifikation  (mit  rechtsdrehendem,  12^9  Proz. 
Krystallwasser  enthaltendem  Zinksalze). 

Den  hier  kurz  charakterisierten  Coccus,  dessen  genauere  Be- 
schreibung ich  mir  vorbehalte,  habe  ich  wiederholt  in  frei^llig  ge- 
ronnener Milch,  in  einigen  Proben  sogar  recht  zahlreich  neben  Bact 
lactis  acidi  nachweisen  können.  Ich  glaube  daher,  daß  dieser 
Befund  geeignet  sein  dürfte,  zur  Erklärung  jenes  von  Günther  und 
Thierfelder  beobachteten  reichlichen  Auftretens  inaktiver  Milch- 
säure in  spontan  geronnener  Milch  beizutragen.  Indessen  werdeo 
eingehendere  Untersuchungen  über  die  Häufigkeit  des  Vorkommens^ 
jener  Art  in  Milch  und  über  das  Maß  ihrer  Beteiligung  an  dem  fm- 
willigen  Säuerungsprozeß  näheren  Aufschluß  zu  geben  haben. 

26.  November  1896. 


PUzkrankheiten  land-  und  foTStwirtschaMioher  Eultnr- 
gewäohse  imHaimoversGhen  währenddes  Soinmer8l896')t 

Von 

Dr.  C.  Wehmer 

in 

Hannover. 
L    Auf  Getreide. 

1.  „Befallenwerden"  des  Weizens  (SohwSrse  z.  T.) 

Die  Erscheinung  war  stellenweise  ziemlich  verbreitet,  erreidite 
aber  nur  auf  Feldern  von  weniger  günstiger  Lage  eine  beträchtlidie 

1)  Es  beliehen  sich  die  hier  referierten  Beobaohtongen  in  der  HAaptiache  asf  dea. 
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Aasdehnaog.  Das  gilt  insbesondere  fQr  feuchter  gelegene  Aecker  in 
etwas  tieferer  und  teilweise  geschlossener  Lage  in  gebirgigen  Teilen 
des  Gebietes  (am  Deister,  Süntel  sowie  im  Weserthal),  wo  sie  stellen- 
weise jährlich  (also  auch  bei  gfinstigeren  Witterungsverhältnissen)  so 
reichlich  auftreten  soll,  daß  gewisse  Felder  (Weserthal)  dieserhalb 
verrufen  sind.  Auf  frei  gelegenen  Feldern  fehlte  sie  so  gut  wie  ganz, 
während  benachbarte  tiefer  gelegene  mehrfach  einen  Aehrenausfall 
von  schätzungsweise  einigen  Prozenten  gaben  (Nienfeld  a.  D.). 

Neben  den  rufifarbenen  Bezügen  von  Cladosporium  fanden 
sich  auf  den  befallenen  Aehren  vielfach  hellziegelrote  Vegetationen 
eines  Fusarium,  das  gelegentlich  auch  allein  vorhanden  war.  Nach 
Aussehen  der  schlanken,  spitz  auslaufenden  Eonidien  (mit  durchweg 
6  Septen)  handelt  es  sich  hier  wohl  um  die  von  Woronin^)  als 
F.  r  0  8  e  u  m  (Lnk.)  angesprochene  Art,  die  dieser,  wie  Paltschewsky 
und  Epoff,  auch  auf  dem  ussurischen  Taumelgetreide  fanden.  Aller- 
dings giebt  Saccardo  für  diese  Species  typisch  4-zellige  Eonidien 
an.  Wie  sich  dieselbe  zu  anderen  als  an  gleichem  Orte  vorkommend  ') 
angegebenen  stellt  (F.  tritici  Eriks.,  F.  heterosporum  Nees 
V.  Es.,  F.  Schribauxii  Delacr.,  F.  avenaceum  Rostr.  etc.) 
bleibe  hier  unerörtert  und  ist  das  auch  so  ohne  weiteres  nicht  zu  ent- 
scheiden. Voraussichtlich  ist  es  dieselbe,  welche  von  Anderen  als 
F.  heterosporum  Nees  bezeichnet  wird. 

Das  „  Befallen  ^^  beschränkte  sich  fast  ausschließlich  auf  die 
Aehren,  die  bald  in  toto,  bald  nur  in  ihrem  oberen  Teile  (bis  zur 
Hälfte  herab),  seltener  an  isolierten  Stellen  von  der  Pilzvegetation 
bedeckt  waren  und  in  dieser  Ausdehnung  dann  auch  taub  blieben. 
Jedenfalls  waren  die  Eörner  auch  im  günstigsten  Falle  zur  Erntezeit 
nur  halb  entwickelt,  geschrumpft  und  verpilzt,  in  anderen  Fällen 
fehlte  ein  Eornansatz  nahezu  ganz.  Ueber  das  Verhältnis  dieser 
Pilze,  insbesondere  des  Cladosporium  zum  Absterben  der  Pflanze 
(Ursache  oder  Folge)  liegen  bekanntlich  schon  wiederholte  Aeußerungen 
vor.  Uebrigens  beobachtet  man  sowohl  ein  „Befallen"  nur  einer 
Aehre  des  sonst  gesunden  Stockes  wie  auch  ein  solches  aller  Aehren 
des  dann  frühzeitig  abgestorbenen  Stockes. 

Daß  die  Erscheinung  ihre  eigentliche  Ursache  in  äußeren  Ver- 
hältnissen (Standort,  Feuchtigkeit)  hat,  ist  (für  unseren  Fall  wenig- 
stens) zweifellos  und  wurde  speziell  für  das  „Taumelgetreide"  ja  auch 
bereits  von  Woronin  hervorgehoben.  Die  nachteilige  Wirkung  der- 
art befallenen  Weizens  (die  nach  dem  soeben  genannten  möglicher- 
weise eine  Folge  der  durch  Fusarium  oder  Cladosporium  be- 

durch  die  Linien  Hannover-Hildesheim-Hamelo-Bilckebarg  begrenzten  mittleren  Teil  der 
Provins  (Deistergebiet  mit  Umgebung). 

1)  Botan.  Zeitg.  1886. 

2)  Cf.  Frank,  Pflanzenkrankheiten.  11.  Aafl.  Bd.  IL  p.  858 ;  Kirchner,  Krank- 
heiten landwirtschaftl.  Knltorpflanzen.  1890.  p.  11;  Saccardo,  Sjlloge,  Bd.  4.  p.  694 
n.  f.  (ah  aaf  Orfis'ern  vorkommend  werden  hier  allein  schon  Qber  6  Species  auf- 
gez&falt).  Tnbenf,  Pflanzen krankheiten.  1895.  p.  638.  —  F.  heterospornm  wurde 
▼on  einigen  (Frank,  Smith,  Rostrap  n.  A.)  als  Parasit  betrachtet,  doch  hebt 
Frank  In  der  neuen  Auflage  seines  Lehrbuches  den  saprophyten  Charakter  herror. 
Von  denen  des  F.  Solani  sind  die  Konidien  jener  Art  auf  den  ersten  Blick  zu  unter- 
scheiden. 
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wirkten  ZersetzuDg  ist)  kommt  fflr  ansere  Verhältnisse,  wo  jeden&lls 
auch  die  Behandlung  des  Kornes  eine  sorgfältigere  ist),  wohl  nicht 
in  Frage  ^).  Eine  Uebertragung  der  Pilze  durch  das  Saatmaterial 
auf  die  neue  Generation  ist  bei  der  im  Gebiete  allgemeiner  üblichen 
Kupferung  wohl  ausgeschlossen;  dieselben  finden  sich  somit  spontan 
unter  für  sie  günstigen  Bedingungen,  welche  sie  in  nassen  Sommern 
insbesondere  an  gewissen  Lokalitäten  vorfinden,  ein. 

Weshalb  das  „Befallenwerden^^  in  unserem  Gebiet  nur  den 
Weizen  betraf,  vermag  ich  nicht  anzugeben,  that^ächlich  blieben 
gleich  situierte  Roggenfelder  derselben  Lokalitäten  von  der  Erschei- 
nung verschont  und  so  soll  es  nach  Angabe  von  Landwirten  aoeh  in 
anderen  Jahren  sein.  (Befallener  Roggen  kommt  übrigens  gel^ent- 
lich  im  Harzgebiet  auf  sehr  ungünstig  gelegenen  Feldern  vor.) 

3.  Bost  (Paocinia-sp.). 

Auf  Weizen  und  Roggen  in  den  verschiedenen  Formen 
(Fleckenrost,  Streifenrost  etc.)  von  ziemlich  allgemeiner  Verbreitung, 
ohne  im  ganzen  sichtbaren  Schaden  anzurichten,  selbst  da,  wo  auf 
Feldern  die  mittleren  und  unteren  Blätter  fast  jeden  Halmes  mit 
Sporenhäufchen  besetzt  waren.  Debrigens  war  diese  Erscheinung  auch 
in  den  vorhergehenden  Jahren,  insbesondere  auf  Weizenfeldern  des 
flachen  Landes,  nicht  selten  (Wülfel  bei  Hannover)  und  darf  wohl  fast 
als  Regel  angesehen  werden.  Da  die  Wirtspflanzen  der  Becher- 
formen zum  guten  Teil  ziemlich  selten  sind,  und  das  Aecidium 
auf  ihnen  noch  weit  seltener  ^),  muß  für  die  massenhafte,  sehr  ver- 
breitete Infektion  wohl  noch  eine  andere  Quelle  in  Frage  kommen. 
—  Haferfelder  wurden  immer  nur  an  einzelnen  Halmen  befallen 
(Deistergebiet),  hier  war  die  Wirkung  auch  eine  ausgesprochen  schäd- 
liche, indem  solche  Halme  merklich  kränkelten  und  in  der  Ent- 
Wickelung  zurückblieben. 

3.  FUgbrand  (üstilago  Garbo  TuL). 

Im  Auftreten  ungleichmäßig,  vereinzelt  oder  auch  häufiger,  ins- 
besondere auf  Hafer,  seltener  auf  Gerste^).  Stellenweise  war  der 
auf  ersterem  angerichtete  Schaden  nicht  ganz  unbedeutend  und  mochte 
bis  1  Proz.  Ernteausfall  betragen  (Wiersen  a.  D.).  Eine  besondere 
Behandlung  des  Saatgutes  ist  jedenfalls  in  dem  größeren  Teile  des 
Gebietes  nicht  üblich  (mit  Ausnahme  des  Weizens).  GelegeDilich 
erstreckte  sich  die  Vernichtung  nur  auf  die  Hälfte  der  Rispe,  während 
die  andere  Hälfte  normalen  Körnerertrag  gab. 

^  4.  Stengelbrand  des  Roggens. 

Im  ganzen  selten  und  nur  vereinzelt;  ohne  praktische  Bedentang. 


1)  Nach  Versnchen  Loprlores  soll  derartiges  Getreide  auch  nicht  gtndm 
giftig  sein.  (Her.  d.  Botan.  Oesellseb.  189S).  Cf.  auch  die  Mitteilungen  Erikseoa'a  fib«r 
den  schwedischen  „Taumelroggen".  („Om  Oer-rtfg'*  in  Kgl.  Landsk.  Aead.  Haadl 
Stockholm  1883),  sowie  von  Prillienz  Über  französischen  Taumelroggen,  dar  jede«! 
einen  anderen  Pils  in  den  Körnern  fsnd  (Compt.  rend.  1891.  p.  884). 

8)  Anch  auf  den  mehrfach  in  Anlagen  noch  vorhandenen  Ber  beris*8triaebera  itf 
das  Aecidinm  hier  eine  Seltenheit.     Gleiches  gilt   f&r   Bhamnns,    Anehvaa  «ta 

8)  Die  verschiedenen  Formen  des  Ustilago  Garbo  Tal.   sind  hier   (abeiiso  w 
die  der  Bostarten)  unwesentlich. 
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5.  Steinbrand  des  Weizent. 

Wurde  nirgends  auffällig  beobachtet  und  war  aucb  nach  einge- 
zogenen Ermittelungen  jedenfalls  selten.  Bei  seiner  gefürchteten 
Wirkung  haben  die  Landwirte  ihn  jedenfalls  am  meisten  von  den 
hierher  gehörigen  Krankheiten  im  Auge  und  die  Beizung  des  Saat- 
weizens ist  dieserhalb  eine  allgemeiner  geQbte  Operation,  deren  Wert 
voll  anerkannt  wird. 

6.  Mutterkorn  (Olarioeps  purpurea  Tul.). 

Im  letzten  Sommer  fiberall  nur  vereinzelt  und  selten,  so  daß 
selbst  auf  Feldern,  die  es  in  anderen  Jahren  mehr&ch  aufwiesen 
(Limmer,  Benthe)  nur  ganz  seltene  verkümmerte  Kömer  aufzi^nden 
waren  (Witterungseinflüsse?). 

7«  Mehltau  (Erjsiphe  graminis). 

Vereinzelt  und  ungleichmäßig  (wie  in  anderen  Jahren),  insbe- 
sondere auf  unteren  Blättern  und  Internodien  vom  Roggen  (gern  neben 
dem  Rost)  ohne  merklichen  Schaden.  Neben  den  Koniduenträgern 
stets  reichlich  Früchte  (Benthe,  Empelde  u.  a.)^). 

U.    Auf  Gartenbohnen. 

1.  Fleckenkrankheit  (Gloeosporinm  Lindemuthianum 

Sacc.  et  Magn.)  *). 

Von  sehr  weiter  Verbreitung  in  allen  Teilen  des  Gebietes,  ins- 
besondere gegen  den  Herbst  hin  auf  Buschbohnen,  zumal  in  feuchteren 
Lagen  und  dann  allmählich  sämtliche  Früchte  (Hülsen)  der  Pflanze 
mit  den  kleinen  braunen  Einsenkungen  bedeckend.  Der  Fortschritt 
der  Krankheit  ist  aber  im  allgemeinen  ein  relativ  langsamer  und  der 
Schaden  besteht  weniger  in  einer  kaum  ins  Gewicht  fallenden  Sub- 
stanzzerstörung (oder  Geschmacksveränderung),  als  vielmehr  darin,  daß 
die  befallenen  grünen  Hülsen  unansehnlich  und  deshalb  schlecht  ver- 
käuflich werden  (partielle  Entwertung).  In  der  Litteratur  wird  die 
Erkrankung  freilich  als  bedenklicher  hingestellt. 

Auf  die  „Bohnen''  selbst  (Samen)  sah  ich  den  Pilz  nicht  über- 
gehen, er  beschränkte  sich  auch  bei  Einlegen  in  die  feuchte  Kammer 
trotz  des  hier  stark  beschleunigten  Wachstums  auf  die  grünen  Hülsen. 
Ob  er  trotzdem  gelegentlich  das  Saatmaterial  infizieren  kann,  lasse 
ich  dahingestellt;  im  allgemeinen  kommt  das  auch  wohl  praktisch 
kaum  in  Frage.  Die  Krankheit  tritt  relativ  spät  und  dann  erst  unter 
UDgflnstigen  äußeren  Bedingungen  (Nässe)  ein,  so  daß  also  diese 
wesentlich  mit  entscheidend  für  die  im  Freien  wohl  stets  von  außen 
erfolgende  Infektion  sind.    Befallen   wurden   nur  die  Früchte.    Die 


1)  Anachaalich«  und  darchweg  gelnngene  Abbildungen  dieser  verschiedenen  6e- 
traideicrAnkheiten  gaben  neuerdings  Kirchner  und  Boltshauser  (Atlas  der  Krank- 
heitan  u.  Beschädigungen  landwirtscbafkl.  Knlturpflansen.  1.  Serie.  Oetreidearten.  Stutt- 
gart 1896). 

2)  Kirchner,  Krankheiten  landwirtsch.  Kultnrpfl.  1890.  p.  77;  Frank,  Pflansen- 
kirnnkheiten.  9.  Auflage.  Bd.  111.  p.  880 ;  T  u  b  e  u  f,  Pflanzenkrankheiten.  1895.  p.  503 ; 
cf.  Übrigens  auch  Halsted,  in:  Report  of  the  Botan.  Departm.  of  the  New-Jersey 
Agrric  CoU.  Exp.  SUt  1895. 
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Krankheit  wie  auch  ihr  Auftreten  gegen  Ende  der  Vegetationsperiode 
ist  den  Landwirten  seit  lange  bekannt,  wenn  sie  auch  tob  dem  Pilze 
nichts  wissen. 

2.  Fäule  der  grünen  Hülsen  (Botrytis  cinerea). 

Vereinzelt  trat  die  Erscheinung,  insbesondere  bei  niedrigen  Busch- 
bohnen,  seltener  bei  Stangenbohnen  gegen  Ende  des  Sommers  auf. 
Die  Früchte  faulen  gewöhnlich  ohne  sichtbare  Ursache,  insbesondere 
in  Bodennähe  an,  yerderben  aber  nur  bei  hinreichender  Feuchtigkeit 
(Nasse)  total.  Späterhin  findet  man  dann  in  den  Büschen  nicht  selten 
knollige  schwarze  Sklerotien,  in  der  Mehrzahl  den  toten  braunen 
Hülsen  ansitzend,  und  —  da  der  Pilz  auch  auf  die  Stengelteile  über- 
gehen kann  —  ebenfalls  auf  diesen.  Daß  Botrytis  (Sklero- 
tinia)  Ursache  der  Zersetzung  ist,  folgt  einmal  aus  den  gelegentlich 
vorhandenen  oberflächlichen ,  mit  der  Fäulnis  fortschreitenden  Koni- 
dienvegetationen,  andererseits  aber  auch  aus  dem  Befunde  des  kranken 
Grewebes,  das  überall  von  fortschreitenden  Hyphen  durchsetzt  ist,  die 
im  feuchten  Baume  schnell  zu  Konidienträgern  hervorwachsen,  welche 
das  faule  Gewebe  mit  dem  bekannten  grauen  Rasen  umhüllen,  der 
alsbald  auch  den  noch  vordem  gesunden  Teil  der  Bohne  bedeckt. 

Eine  umfangreichere  Zerstörung  von  Früchten  —  und  so  dn 
merklicher  Schaden  —  wird  jedenfalls  nur  unter  ganz  besonders  un- 
günstigen Verhältnissen  veranlaßt,  da  Trockenheit  die  Fäule  un- 
reifer Bohnen  versuchsgemäß  jedenfalls  stark  beeinträchtigt  Nahezu 
ausgereifte  Hülsen  sind  freilich  weit  empfindlicher,  so  daß  man  im 
Spätherbst  noch  zum  Verkauf  gebrachte  Marktware  mehrfach  stark 
geschädigt  sieht  Dieser  Pilz  ist  für  die  in  Frage  stehende  Frucht 
jedenfalls  der  gewöhnlichste  Fäulniserreger >);  das  ist  in  Hin- 
blick auf  seine  Häufigkeit  und  den  fast  Omnivoren  Charakter  auch 
kaum  auffällig. 

8.    Braunfieokigke|it    de|r    Laubblätter    (Botryjtis-Fäole)  *). 

Diese  Erkrankung  schließt,  als  durch  den  gleichen  Pilz  veranlaßt, 
direkt  an  die  soeben  erwähnte  an,  fand  sich  aber  vorwiegend  an 
Stangenbohnen,  hier  einzelne  Blätter  oder  Teile  solcher  vernichtend 
(Lauenau,  Pohle,  Rodenberg  u.  a.  0.).  Botrytis  vermag  hier- 
nach somit  auch  dem  Anschein  nach  ganz  gesunde  Blätter  anzu- 
greifen. Diese  zeigen  dann  braune,  oft  etwas  heller  umrandete 
Flecken,  die  bald  vom  Rande,  bald  von  der  Mitte  der  Blättchen  aus- 
gehen, bei  trockener  Witterung  dürr  erscheinen,  bei  feuchtem  Wetter 
(zumal  peripher)  wässerig  -  weich  sind  und  dann  allmählich  über 
das  ganze  Blatt  fortschreiten.  Unterseits  findet  man  gewöhnlich  einen 
zarten  Botrytis- Rasen  die  ganze  verfärbte  Stelle  bedeckend.  Theo- 
retisch nicht  ohne  Interesse  erscheint  die  Beobachtung,  daß  die  Er- 

1)  C.  Wehmer,  „Untersnchangeo  Über  die  Fftolais  der  Früchte*'.  (BeitrtLg«  s. 
Kenntnu  einh.  Pilse.  11). 

2)  Al$  BohneDpflansen  «ngreifend  (Basch-  wie  Stangenboboe)  warde  von  de  B&ry 
auch  die  Pesisa  sclerotiorum  (die  von  der  oben  genanntea  Art  laicht  d«reb 
das  Fehlen  von  Konidienträg^ern  anterseheidbar  ist)  beobachtet.  (Botan.  Zeitg.  ISSft. 
Mr.  25.  p.  433.)  In  ihrem  Verhalten  gegenüber  lebenden  Pflanten  Tarschiedanater  Art 
aeigen  beide  Species  jedenfaUs  viel  Qemeinsames. 
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scheinuDg  sehr  regelmäßig  auch  auf  Blättern  8icb  findet,  die  oberaeits 
durch  Vogelexkremente  verunreinigt  sind ;  die  Bräunung  sowie  unter- 
seitige  Botrytis- Vegetation  geht  dann  genau  von  dieser  Stelle  aus» 
Hier  muß  also  thatsächlich  eine  Benachteiligung  durch  die  an  sich 
sehr  geringfügige  Menge  des  in  seiner  Hauptmasse  auch  alsbald  ver- 
schwindenden (Abspülen  durch  Niederschläge)  Exkrements  stattfinden, 
als  deren  Folge  dann  Botrytis  auftritt  und  bei  nasser  Witterung 
sich  ausbreitet.  Unbedingt  notwendig  ist  aber  diese  vorausgehende 
V^runreinigang  des  Blattes  nicht 

Da  der  Pilz  im  allgemeinen  nur  einzelne  Blätter  ergreift  und 
sich  überdies  erst  gegen  Ende  des  Sommers  auffällig  macht,  ohne 
selbst  bei  nasser  Witterung  stark  am  sich  zu  greifen,  kann  von  einem 
merklichen  Schaden  wohl  keine  Bede  sein.      | 

4.  Oladosporiam. 

Mehrfach  trat  eine  zum  Absterben  führende  Deformation  der 
Spreite  (Krauswerden)  auf,  deren  Ursache  aber  trotz  Anwesenheit 
von  Pilzen  wohl  in  einer  voraufgegangenen  Insektenschädigung  (Blatt- 
läuse) zu  suchen  ist.  Später  sind  die  Blätter  dicht  von  einer  grün- 
schwarzen  Vegetation  von  Gladosporium  herbarum  bedeckt, 
der  sich  auch  kleinere  Raschen  von  Botrytis  zugesellen  können. 
Ob  der  erstgenannte  Pilz  dabei  ursächlich  mit  in  Frage  kommt  oder 
etwa  später  das  kränkelnde  Blatt  schädigt,  vermag  ich  nicht  zu 
entscheiden. 

5.  Bost  (Uromyoes  Phaseoli  [Fers.]). 

Die  Erkrankung  war  gegen  Ende  des  Sommers,  zumal  auf  den 
älteren  Blättern  der  Vietsbohne,  ziemlich  verbreitet  (Hannover,  Wen- 
oigsen,  Rodenberg,  Pohle  a.  a.),  ein  eigentlicher  Schaden  war  aber 
nirgends  zu  konstatieren.  Nur  bei  sehr  dichtem  Stande  der  Bost- 
fleckchen  fand  Bräunung  und  vorzeitiges  Absterben  des  BUttes  statt; 
die  Zahl  solcher  war  aber  relativ  gering,  zumal  in  den  Beeten  im 
allgemeinen  auch  nur  vereinzelte  Pflanzen  ergriffen  worden.  Ein 
Einfluß  auf  Blüten-   und  Fruchtbildung  war  nirgends  wahrnehmbar. 

lU.    Auf  Kartoffeln. 

1.  Kraüterkrankungen. 

Vorzeitige  Krautfäule  durch  Phytophthora  fand  im  ganzen 
Gebiet  statt,  was  in  Hinblick  auf  die  überaus  ungünstige  Witterung 
des  August  und  September  nicht  auffällig  ist.  Das  Lustub  früherer 
Sorten  b^ann  durchweg  im  Anfang  des  August  rasch  abzusterben, 
dem  das  der  späteren  in  feuchteren  Lagen  Ende  August  folgte.  Der 
bekanntlich  stets  an  den  älteren  Blättern  seinen  Anfang  nehmende 
Zerfall  fand  durchweg  nach  beendeter  Blüte  statt.  Ueber  den  etwaigen 
Schaden  sind  allgemeine  Angaben  kaum  zu  machen,  da  hier  die  be- 
sondere Lokalität,  Bodenverhältnisse,  Sorte  und  anderes  mitsprach» 
Bei  späteren  Sorten  soll  stellenweise  die  Knollenentwickelung  erheb- 
lich beeinträchtigt  sein ;  hier  kommen  aber  die  wenig  günstigen  Wit- 
terungsverhältnisse des  Sommers  und  Spätsommers  überhaupt  schon 
in  Frage.    An  anderen  Orten  wiederum  war  davon  wenig  zu  spüren. 
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Vorzeitiges  Vergilben  des  Laubes  aas  anbekanntem  GnDde 
wurde  auf  einigen  Feldern  (bei  Barsinghausen)  Mitte  Augost  kon- 
statiert ;  Ton  irgend  einer  Stelle  der  Spreite  ausgehend  br&onten  sich 
die  Fiedern  ohne  eine  sichtbare  besondere  Ursache^). 

Vorbeugungsmittel  gegen  die  Krautfäule  sind  im  Gebiete  (soweit 
mir  solches  näher  bekannt)  bislang  nicht  fiblich,  so  daS  also  die  Kupfer- 
bebandlang  nicht  angewandt  wird.  Nach  Meinung  praktischer  I^d- 
wirte  ist  Uire  DurchfOhrung  fQr  grOßere  Flächen  zu  umständlich  und 
mit  einem  unverhältnismäßigen  Aufwände  an  Arbeit  UDd  Kosten  ver- 
knöpft Ob  eine  allgemeinere  Einbürgerung  möglich,  scheint  hiemadi 
wohl  zweifelhaft  Uebrigens  ist  ja  auch  ihre  Anerkennung  von  wissen- 
schaftlicher Seite  bislang  keine  ungeteilte  und  sie  gerade  von  Göttingen, 
der  Versuchsstation  unserer  Provinz  aus  (L  i  e  b  s  c  h  e  r) ,  nicht  besonders 
empfohlen. 

2.  Enollenerk'rankangen« 

Die  andauernd  nasse  Witterung  hat  die  diesjährige  Knollenemte 
bekanntlich  stark  geschädigt;  zumal  in  schwereren  Bodenarten  sind 
die  Verluste  sehr  erheblich  gewesen.  Das  stärkere  Erkranken  der 
Knollen  datiert  wohl  im  wesentlichen  von  der  2.  Hälfte  des  August 
ab,  denn  der  Beginn  der  Frübkartoffelemte  (Rosenkartoffel  n.  a.)  er- 
gab selbst  in  ungünstigen  Lagen  (Lehmboden)  trotz  des  Krautsterbeos 
vorwiegend  gesundes  Material,  während  hier  die  späteren  Sorten  bis 
30  Proz.  kranke  Knollen  lieferten. 

Die  Krankheit  war  zu  einem  guten  Teil  eine  primäre  Bakterien- 
fäule, ein  von  irgend  einem  Punkte  der  Oberfläche  (gewöhnlich 
einer  LenticeUe)  ausgehendes  Verfaulen  schlechthin  (^Naßfäule^),  das 
weder  mit  der  Phytophthora,  noch  mit  einer  Buttersäuregärung 
etwas  zu  schalen  hatte  und  jederzeit  durch  anhaltende  Nässe  her?or- 
gerufen  wird.  Zu  einem  anderen  Teile  äußerte  sie  sich  in  dem  be- 
kannten Braunfleckigwerden  des  im  übrigen  festbleibendet 
Fleisches.  Aus  der  umfangreichen  Phytophthora-Litteratur  ist 
eigentlich  nirgends  einiges  genauere  über  die  besonderen  Syaiptome 
der  Erkrankung  durch  diesen  Pilz  zu  ersehen,  obgleich  man  ja  jenes 
Braunwerden  des  Gewebes  —  was  eben  bislang  nicht  ganz  exakt 
er¥riesen  —  ausschließlich  auf  seine  Kosten  setzt  Diese  Art  der 
bereits  von  Schacht  näher  beschriebenen  und  treffend  abgebildetes 
Erkrankung  war  jedenfalls  ganz  allgemein  verbreitet  und  darf  zu- 
nächst wohl  aus  dem  Zusammenwirken  von  Nässe  und  schwereres 
Boden  hergeleitet  werden*),  ohne  daß  sie  deshalb  auch  aaf  Sand- 
boden ganz  ausbleibt  bezw.  ausblieb  (Hannover,  Gehrden,  Beathe 
u.  a.  O.).  Ihre  eigentliche  Ursache  lasse  ich  hier  noch  gans  dalüii- 
gestellt  und  bemerke  nur,  daß  sie  ihrerseits  wieder  die  Veranlassang 
zu  zwei  weiteren  Krankheitserscheinungen  bezw.  Zersetzungsp 
war,  die  derartige  Knollen  sowohl  bereits  auf  dem  Felde   wie 


1)  Die  nfthere  UnterBuchang  Teriief  rMoltaUos,  da   Pfla«  auch  mikroskopiadi 
nachweisbar  waren.     Pilse  aaf  altem  Karioffellanb  findet  man  natfirlich  Jederacit. 

8)  Ueber  die  besflglicben  Ermittelangen  ist  in  Kurse  a.  a,  O.  aosflLhrliefaar  b 
berichten.  Die  Sachlage  ist  aber  keineswegs  eine  so  einfache,  wie  man  gawSkafiak 
annimmt  and  wie  sie  durchweg  dargestellt  wird. 


k 
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Winterlager  za  befallen  pflegen:  sekundäre  Bakterienfäulnis 
<^Naßfäule'')  und  Pilzfäule  („Trockenfäule''),  welch'  letztere  in 
erster  Linie  durch  Fusarium  Solani  hervorgerufen  wird^).  Den 
letztgenannten  Pilz  findet  man  —  wie  hier  hervorgehoben  werden 
mag  —  bereits  auf  dem  Felde,  an  der  Knollenzerstörung  thätig,  und 
ich  habe  ihn  an  keiner  der  untersuchten  Lokalitäten  vermißt.  Daß 
der  Pilz  seinen  Weg  in  die  lebende  Knolle  oft  durch  Wundsteilen  oder 
tote  Partieen  nimmt,  kann  an  seinem  (fakultativ)  parasitären  Gba- 
rakter  und  somit  auch  an  seiner  biologischen  Wertschätzung  natttr« 
Jicb  wenig  ändern. 

IV.  Auf  Obstbäumen. 

1.  Schimmel  des  Obstes  (Moailia  frnctigena  Fers.) 

Das  Auftreten  des  Pilzes  auf  reifenden  Früchten  war  im  Gebiet 
jedenfalls  ein  sehr  verbreitetes  und  der  durch  ihn  an  manchen 
Orten  angerichtete  Schaden  ist  kein  ganz  unbedeutender  (Nienfeld, 
Lauenau  a.  D.).  Daß  feuchte  Lagen  ihn  besonders  aufkommen  lassen, 
nimmt  kein  Wunder.  Der  Schaden  wird  noch  dadurch  vergrößert, 
Als  die  ihm  geschenkte  Aufmerksamkeit  gleich  Null  ist;  man  beachtet 
ihn  nicht. 

Am  häufigsten  war  er  auf  Apfelbäumen  und  Pflaumen 
bezw.  Zwetschen  (insbesondere  im  Deistergebiet),  fehlte  jedoch  auch 
nicht  auf  Birnen,  Kirschen  und  Aprikosen,  die  er  bekanntlich  sämt- 
lich rasch  vernichtet. 

Von  Aepfeln  bevorzugte  er  frühe  Sorten  (Augustapfel,  Silber- 
pepin  u.  a.);  die  jungen,  halb  ausgewachsenen  Früchte  verschimmelten 
<wie  auch  Pflaumen)  teilweise  bereits  auf  dem  Baume  (Juli,  August), 
teils  fielen  sie  leicht  angefault  ab,  um  am  Boden  total  zersetzt  zu 
werden  („Schwarzfäule^^).  Bei  dichterem  Stande  war  mehrfach  eine 
direkte  Ansteckung  durch  Berührung  zu  konstatieren,  wenngleich  sie 
nicht  Regel  ist.  Es  mag  da  mancherlei  mitsprechen:  Verletzungen 
der  Oberhaut,  Epidermisbeschafienheit ,  Feuchtigkeit  der  Atmo- 
sphäre etc.  Die  am  Boden  liegenden  schwarzfaulen  Früchte  vergehen 
—  eigentlich  wider  Erwarten  —  ziemlich  rasch  unter  totaler  Zer- 
setzung, die  sogenannte  „antiseptische'*  Wirkung  des  Pilzes  ist  also 
eine  nur  sehr  bedingte  und  thatsächlich  verschimmeln  auch  ange- 
feuchtete schwarzfaule  Aepfel  sehr  leicht,  während  trockene  „Mumien'* 
jahrelang  ohne  Veränderung  haltbar  sind.  Der  Schaden  war  stellen- 
weise so  erheblich,  daß  kleinere,  allerdings  reichlich  tragende  Bäume 
(Silberpepin)  im  Laufe  der  beginnenden  Reifezeit  viele  Dutzend  bis 
einige  Hundert  kranker  Früchte  lieferten.  Uebrigens  darf  im  ganzen 
die  Stellung  der  Konidienpolster  in  konzentrischen  Kreisen  wohl 
mehr  als  Ausnahme  gelten '),  wenigstens  überwog  in  der  großen  Zahl 
beobachteter  Fälle  eine  regellose  Anordnung  erheblich. 

Der  parasitische  Charakter  des  Pilzes  wird  heute  wohl  kaum 


1)  C.  Wehmer,  Ueber  die  Ursache  der  sogen.  ,,TrockeDfSale**  der  Ksrtoffel- 
kooUen.  (Ber.  der  Boten.  QeseUsch.  1896.  p.  lOl).  AI«  Trockenfäule  bezeichnet  man 
Abrigens  sonst  aach  wohl  das  oben   erwihnte  Braun  werden. 

2)  Gf.  Tubeaf,  Pflanaenkrankheiten.   p.  516. 
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noch  bezweifelt^);  die  mehr  oder  weniger  derbe  Natur  der  Epidermis 
dfirfte  darüber  entscheiden,  ob  er  dirdkt  durch  diese  dudrisgi  oder 
irgendweiche  Oeffnung  bezw«  Verletzung  voraussetzt;  die  Zereelzung 
des  gesunden  Gewebes  ist  dann  durchweg  eine  auflenvdent&b 
schnelle. 

Uebrigens  scheint  mir  bezeichnend»  daß  dieser  Pilz  ganz  vor- 
wiegend die  Fruchtschale  bewohnt,  und  gerade  an  diesem  Orte  ein 
sehr  ergiebiges  Wachstum  der  Hyphen  statändet  In  der  That  stellt 
die  dadurch  an  Derbheit  und  Dicke  stark  zunehmende  eintrockaende 
Fruchtschale  des  unversehrten  Apfels  (oder  Birne),  welche  Qberdies 
weiterhin  das  charakteristische  schwarzglänzende  Aussehen  bekommt, 
endgiltig  ein  sklerotiales  Gewebe  (Sclerotium)  dar,  aus  dem  ich 
nach  dem  Wiederbefeuchten  allerdings  bislang  FruchtkOrper  nicht 
erhalten  konnte  (die  zerschnittenen  pergamentartigen  Stficke  wachsen 
jedoch  zu  graugelblichen  Konidienpolstern  ans,  Monilia-Fmkti- 
fikation).  Uebrigens  habe  ich  platte  schwarze  Sklerotien  auch 
in  von  den  Konidien  abgeleiteten  künstlichen  Kulturen  erhalten,  so 
daß  der  Pilz  vielleicht  besser  als  Sclerotinia  frnctigena  zu 
bezeichnen  wftre*). 

Mit  der  durch  die  gewöhnlichen  Fäulnispilze  des  Obstes*)  be- 
wirkten Zersetzung  bat  die  durch  diesen  Pilz  eingeleitete  somit  nur 
eine  entfernte  Aehnlichkeit,  weicht  vielmehr  in  einer  Mehrzahl  von 
Punkten  von  ihr  ab. 

Von  anderen  befallenen  Obstsorten  seien  noch  Zwetschen  und 
Pflaumen  (blaue  wie  grüne)  erwähnt  Gerade  wie  bei  den  Aepfdn 
greift  er  auch  bei  diesen  Früchten  gelegentlich  noch  nach  Abnahme 
vom  Baume  stark  um  sich,  so  daß  zum  Verkauf  gebrachtes  Markt- 
Obst  (Hannover)  mehrfach  durch  ihn  angefault  war.  Auch  die  Gefahr 
der  Ansteckung  bereits  auf  dem  Baume  ist,  wie  es  scheint,  bei  dieser 
Fruchtart  etwas  größer.  Sehr  erheblich  scheint  sie  in  nassen  Sommern 
und  an  feuchtem,  geschlossenem  Standort  aber  bei  der  Kirsche  za 
sein,  von  der  ein  Baum  beobachtet  wurde  (Barsinghausen,  Glaskirsche)^ 
dessen  reifende  Früchte  in  der  überwiegenden  Mehrzahl  von  dem 
Pilz  befallen  und  wenigstens  partiell  vernichtet  wurden. 

Bei  dieser  Frucht  genügt  (wie  in  bezüglichen  Versuchen  fest- 
gestellt wurde)  ein  Bestreuen  unverletzter  gesunder,  in  bededctei 
Gefäßen  gehaltener  Früchte  mit  Konidien  zur  regelmäßigen  nod 
schnellen  Erzielung  der  Ansteckung  (was  beim  Apfel  nicht  stets  ier 
Fall  ist);   sie  —  wie  auch  der  Pfirsich  —  ist  somit  ausnehmend 


1)  Frank  stimmt  dem  freilich  nicht  unbedingt  bei  (Pflanzenkrankheitan.  2.  AoH. 
Bd.  11.  p.  561),  wenngleich  et  nach  ▼.  Thflmen  auch  Ton  CaTar»,  Smitfa. 
Briosi  n.  A.  angenommen  wurde. 

2)  In  den  Knltaren  Oallowaj's  traten,  wie  et  tcheint,  nnr  wieder  KoaidieB  tad. 
Uebrigens  wftehst  der  Pils  auf  Zackerlösnngen,  BierwUrse  etc.  nicht  schlecht  mnd  i« 
TerhftltnismftBig  leicht  za  kultivieren.  —  Die  snm  Sclerotium  werdende  Fmehtac^aie 
des  Apfels  verrielfacht  dabei  ihre  Dicke  und  nimmt  Innen  wie  anien  jene  fBr  Ct 
yfSchwarsfftale*'  beseichnende  dunkle  Fftrbong  an.  Die  resultierende  Derbb«it  bediB|t 
auch  in  der  Hauptsache  die  fiir  H onilia-faules  Obst   beaeidinende  Featigkwt  («3"^ 

aale«). 

8)  Im  wesentlichen  Penicillien  und  Mneorineen.     Cf.  G.  Wehmer, 
aber  die  Fäulnis  der  Frfichte.    (BeiCrüge  s.  Kenntnis  einh.  Pilie.    Heft  lU) 
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«mpfiodlich  ^).  Die  verschiedenen  Sorten  zeigen  dabei  nicht  merk- 
liche Unterschiede  (vielleicht  mit  Ausnahme  der  Sauerkirschen,  welche 
^gen  Fäulnis  weniger  empfiodlich  sind). 

Seltener  wurde  der  Pilz  auf  Birnbäumen  beobachtet,  vieN 
leicht  weil  die  Zahl  dieser  überhaupt  geringer  ist  Er  fehlte  hier 
aber  weder  auf  frühen,  noch  auf  späten  Sorten  (Winterbirnen);  so 
fand  er  sich  noch  Mitte  Oktober  auf  mehreren  Früchten  eines  Baumes 
<Wennigsen  a.  D.)  in  zahlreichen  Polstern  kurz  vor  der  Ernte.  Daß 
4ibrigens  auch  Winteräpfel  jeder  Sorte  empfänglich  sind ,  kann  man 
leicht  durch  Infektionsversuche  feststellen. 

Der  durch  die  Monilia  angerichtete  Schaden  würde  noch  be- 
trächtlicher sein,  wenn  in  den  Wochen  nach  der  Ernte  (und  auch 
späterhin  noch)  nicht  regelmäßig  die  erkrankten  Früchte  ausgelesen 
-würden.  Er  wäre  aber  wohl  wesentlich  zu  verringern,  wenn  man 
dem  Pilze  an  den  stärker  von  ihm  heimgesuchten  Lokalitäten  ins- 
besondere in  nassen  Sommern  bereits  auf  dem  Baume  einige  Auf- 
'xnerksamkeit  schenkte;  bislang  ist  das  in  unserem  Gebiete  nicht 
der  Fall. 

2.  Fäulnis  reifer  Früchte  am  Baame. 

Es  hatten  darunter  insbesondere  die  Zwetschen  zu -leiden, 
welche  bei  der  nassen  Witterung  in  weiter  Verbreitung  (zumal  vom 
Stielende  aus)  anfaulten,  so  daß  die  Ernte  stellenweise  eine  an 
Qualität  sehr  schlechte  war,  und  gesunde  tadellose  Früchte  dem  hie- 
sigen Markt  als  Seltenheit  zugeführt  wurden.  Nach  angestellten 
Ermittelungen  war  der  Haupturheber  dieser  Fäule  Mucor  piri- 
formis Fisch.,  der  zu  verschiedenen  Zeiten  aus  derartigen  Früchten 
leicht  isoliert  werden  konnte;  außerdem  kam  insbesondere  noch  die 
•obengenannte  Monilia  in  Betracht. 

In  vereinzelt  dastehenden  Fällen  trat  auch  Botrytis  auf;  so 
auf  einer  Birne  (Beregris)  und  einer  Maulbeere.  Die  reifenden  Früchte 
der  letzteren  verschimmelten  zu  einem  Teile  noch  auf  den  Stielen 
<Nienfeld  a.  D.). 

3.  Taschenbildnng  der  Zwetsche  (Bxoascas  Prani  FcU.). 

Vereinzelt  auf  Bäumen,  zumal  im  waldigen  Teile  des  Gebietes 
(Deister,  Süntel),  doch  ohne  nenneoswerten  Schaden  anzurichten.  Im 
großen  und  ganzen  darf  die  Erscheinung  auch  wohl  zu  den  selteneren 
gerechnet  werden.  Die  Zwetschenernte  stark  dezimierend,  wurde  der 
Filz  nur  einmal  in  einem  Obstgarten  unweit  Nordheim  (vor  einigen 
Jahren)  beobachtet,  wo  sämtliche  Bäume  dicht  mit  erkrankten 
Früchten  bebangen  waren.  Trotz  des  nach  Angabe  jährlichen  Wieder- 
erscheinens, ließ  man  die  Sache  aber  ruhig  ihren  Gang  gehen  *). 


1)  Ein  Darehwaohsen  der  Epidermis  gesander  Teile  sah  aaeh  Humphrej  bereite 
.{Am,  Report  Hassach.  Agrie.  Bzperim.  Sudon.  1891).  Smith  konstatierte  gleichfalls 
die  Empfindlichkeit  des  Pfirsichs  (Joarn.  of  Mjcology.  1S89). 

S)  Bs  ist  das  bedaaerlicherweise  aaeh  bei  anderer  Gelegenheit  an  Tielen  Orten  der 
Fall.  So  sei  hier  nur  anf  die  in  nnserer  Prolins  vielfach  die  Obstbäame  schädigende 
^listel  (Viscam  albam)  verwiesen.  Der  einsige  Fall,  in  dem  man  hier  allgemeiner 
Schftdlingen  planmiSig  entgegenaawirken  pflegt,  dürfte  bislang  die  Beisang  des  Saat-' 
'Kreisens  (gegen  Schmierbrand)  sein. 
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4.  RaBtau  der  Blätter  (Fumago). 

Trat  an  manchen  Orten  sehr  stark  auf,  und  zwar  durchweg  auf 
Zwet  sehen  bäumen,  solche  an  einzelnen  Orten  ganz  bedeckend. 
üeber  den  etwaigen  Nachteil  sind  bestimmte  Angaben  kanm  la 
machen;  jedenfalls  war  er  nicht  direkt  ins  Auge  fallend. 

6.   Botfleokigkeit  der  PflaamenbUtter  (Poljstigma 

rubrum  [Pars.]). 

Wurde  nur  ganz  vereinzelt  beobachtet  und  ist  ohne  praktische 
Bedeutung. 

6.   Oitterrost  (Boestelia  oanoellata  Bbnt.). 

Ab  und  zu  Torkommend,  doch  im  Gebiet  ohne  praktische  Be- 
deutung. 

7.  StaohelbeerroBt  (Aeoidium  Orossulariae  D.  G.). 
Vereinzelt  und  selten  (Hannover,  Hildesheim). 

S.   Nectria  oinnabarina  Fr. 

Mehrfach  auf  dichtstehenden  Johannisbeerbflschen  (mit 
massenhaften  Perithecien);  ebenso  auf  jungen  Wal lnu8 zweigen  in 
der  gleichen  fraher  bereits  von  mir  gesdiilderten  Weise  ^)  (Nien* 
feld  a.  D.). 

9.  „Schwarzer  FiuB'^ 

Ausfließen  einer  schwarzbraunen,  wässerigen,  bakterieordchea 
Flüssigkeit  aus  dem  (bisweilen  bloßgelegten)  Holzkörper  mittelalter 
sonst  gesunder  Apfelbäume  wurde  mehrfach  beobachtet.  Deber  die 
eigentliche  Ursache  war  Näheres  nicht  zu  ermitteln,  jedenfalls  handelt 
es  sich  um  innere  Zersetzungsprozesse  des  Kernholzes  durch  irgend* 
welche  Organismen. 

10.  Holzerkrankung  duroh  Baumsohwämme. 

Sehr  verbreitet  istPolyporus  igniarius  (L.)  inbesondere  an 
Apfelbäumen  (und  Zwetschen)  im  ganzen  Gebiet,  sowohl  in 
Obstgärten  wie  an  Chausseen.  Die  Bäume  sind  bald  äußerlich  ge- 
sund, bald  im  Absterben  begriffen.  Daß  man  den  Pilz  stellenweise 
durch  Ausschneiden  der  Hüte  zu  bekämpfen  versucht,  ist  natürlich 
fruchtlos. 

Stellenweise  fand  sich  auch  Polyporus  sulf  ureus  in  zum  Teil 
großen  konsolenartigen  flachen  Hüten  an  Zwetschen  bäumen  (Hatten- 
dorf,  Nienfeld). 

Pholiota  squarrosa  Müll.  (Scbüppling)  kam  vielfach  am 
Grunde  von  Apfelbäumen  vor,  so  besonders  in  der  Umgegend  von 
Stadthagen,  Lauen  hagen,  Lauenau  u.  a.  0.  Der  Pilz  gehört  offenbar 
zu  den  verderblichsten,  noch  nicht  allgemeiner  näher  gewürdigten 
Baumschwämmen  und  ist  bezüglich  seiner  Wirtspflanze  ja  auch  wenig 
wählerisch  (häufig  auch  an  Buchen  und  Eschen,  Erlen,  Robinien  etcX 
Er  greift  den  Baum  an  der  Wurzel  vom  Boden  aus  an  (Wunden?) 

1)  ZeiUchrift  fUr  PflaoBenkruikbeiteD.  1896. 
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and  erzeugt  eine  aam  endlichen  Zasammenbnich  führende  intensive 
Stockfäule ^),  bei  der  der  massive  Heizkörper,  vom  Kernbolz"an* 
fangend,  total  zerfasert  wird. 

Armillaria  mellea  (Hallimasch)  wurde  in  einem  |FaIle 
an  ebem  alten,  sonst  aber  gesunden  Nußbaume  (Juglans  regia) 
beobachtet,  aus  dessen  Rinde  in  Brusthöhe  zahlreiche  Hüte  hervor- 
brachen (Nienfeld).  An  Fichten  im  Solling  ist  er  jedoch  nicht  selten, 
ebenso  kommen  seine  Hflte  bei  Hannover  jährlich  an  lebenden  Buchen,. 
Hainbuchen  (selbst  an  Kastanien  und  Eichen)  vor,  während  der  Pilz 
hier  an  Nadelholz  gleichen  Standorts  ganz  fehlt  (cf.  unten).  Daß 
er  also  auch  Laubbäume  ergiebig  schädigen  kann,  ist  somit  nicht 
mehr  zweifelhaft.  Für  Eichen  ist  das  übrigens  auch  schon  von 
B.  Hartig  ang^eben. 

V.  Auf  Kle|e. 

Vereinzelt  trat  Mehltau  (Erysiphe  Martii  Lev.)  auf  Stein- 
klee (Trifolium  repeos  L.)  auf,  beschränkte  sich  jedoch  in 
solchen  Fällen  auf  den  schmalen  (ca.  5  m  breiteo)  im  Waldesschatten 
liegenden  Rand  des  Feldes  (Pöble  a.  |D.),  wo  die  Pflanzen  ver- 
kümmerten. 

VI.  Auf  Zwiebeln. 

Oberirdische  grüne  Teile  von  Eüchenzwiebeln  verfaulten 
stellenweise  (Pohle  a.  D.,  Nienfeld)  unter  Auftreten  grauer  Rasen  von 
Botrytis,  die  dann,  ausgehend  von  der  absterbenden  Spitze,  in  die 
Zwiebel  hineinwuchs  und  so  den  Beginn  der  Sklerotienkrank- 
h  e  i  t  einleitete.  Auf  den  inneren  Schuppen  fanden  sich  gelegentlich 
auch  Rasen  von  Penicillium  glaucum,  welche  dem  Anschein 
nach  gleichfalls  zerstörend  auf  das  saftige  Gewebe  einwirken  kann» 
Andauernde  Nässe  giebt  hier,  wie  auch  sonst,  wohl  den  eigentlichen 
Anstoß,  wenn  auch  der  Zersetzungsprozeß  im  Inneren  alsdann  ohne 
diese  weitergeht 

VII.  Auf  Gurken. 

Faulen  der  Früchte  trat  vereinzelt  auf  und  nur  in  schat- 
tiger, feuchter  Lage.  Erreger  der  Fäulnis  existieren  offenbar  meh- 
rere') und  sind  nach  Fall  verschieden.  In  einem  Falle  handelte  es 
sich  um  eine  Bakterienfäule  (Kloster  Wennigsen)  unter  Auftreten 
eines  penetranten  Geruches.  Näheres  konnte  jedoch  nicht  ermittelt 
werden.  Mehrfach  war  aber  ein  Fusarium  die  nachweisliche  Ur- 
sache, welches  bei  anhaltend  nasser  Witterung  juoge  wie  ältere 
Früchte  (ebenso  junge  Blatt-  und  Stengelteile)  angreift  und  in  eine 
weiche  breiige  Masse  verwandelt  Im  feuchten  Räume  geht  die  Zer- 
setzung ungemein   schnell   weiter,    während    sie   unter   günstigeren 

1)  Naeh  BeobaobtODgen  an  einer  Esche,  die  an  einem  windstillen  Tage  pldtsliob 
snsammenbrach  und  deren  Stammbasis  bis  auf  den  Splint  Ton  dem  Pilte  ausgehöhlt  war. 
Aeoierlicb  war  der  Banm    bis  dahin   nnversehrt  nnd  dem  Aussehen  nach  ganz  gesand. 

9)  Cf.  die  Mitteilungen  von  Frank  und  Ad  er  ho  Id. 

Kirchner  (L  e.  p.  214)  führt  als  auf  den  Frflchten  vorkommend  Oloeospo- 
rinm  orbiculare  Berk.  und  Phoma  deoorticans  de  Mot  (die  aber  wohl  nicht 
spesiell  fftolniserregend  wirken)  auf. 
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WitteruDgsyerh&ltnisseD  über  einzelne  weiche,  von  Hypheo  erfüllte 
Faulflecke  kaum  hinausgeht 

Ueber  die  Species  kann  ich  einstweilen  nichts  Sicheres  sagen. 
Die  Konidien  sind  denen  des  F.  Solani  sehr  ähnlich  (nach  Gestalt, 
Größe  wie  Septenzahl)  und  bleibt  das  Weitere  durch  Kultur  festza- 
stellen.  Neue  Species  allein  nach  der  NUirpflanze  oder  auf  Grood 
eines  besonderen  Falles  aufzustellen,  ist  natürlich  ungerechtfertigt, 
zumal  wo  nicht  einmal  eine  genaue  Diagnose  des  yoUst&ndigen  Pilzes 
gegeben  werden  kann.  Nach  den  vorliegenden  Diagnosen  zweier  als 
auf  Gurken  oder  Kürbis  vorkommend  angegebenen  Species  (F.  reti- 
culatum  Mont  und  F.  oxysporum  Schacht.)^)  ist  auch  nicht 
zu  sagen,  ob  es  sich  um  diese  bezw.  eine  derselben  handelt.  Es 
fehlen  uns  hier,  wie  in  so  vielen  anderen  Fällen,  noch  vergleich«de 
Kulturversuche,  die  erst  über  den  Wert  mancher  Merkmale  sicheren 
Aufschluß  geben  können.  Die  Zahl  neuer  Species  würde  damit  woU 
erheblich  sinken  und  der  Sache  selbst  (gegenüber  der  stellenweiBe 
noch  üblichen  Speziesmacherei)  nur  genützt  werden. 

VIII.  Auf  Rosenbüschen'). 

1.  Best  (Phragmidiam  suboortioiam  [Sohols])« 

Nicht  selten  auf  Büschen  feuchter  (geschlossener)  Standorte  und 
da  merklich  schädigend  (Barsinghausen,  Hannover,  Lauterberg  o.  a.  0.). 
Jährlich  wieder  erscheinend.  An  einigen  Orten  soll  er  (mit  Erfolg?) 
durch  Spritzmittel  bekämpft  werden. 

2.  Mehltau  (Sphaerotheca  pannosa  Ur.). 

Vereinzelt,  aber  sehr  nachteilig  junge  Triebe  und  Knospen  schä- 
digend (so  auf  Kulturrosen  des  hiesigen  Weifengartens). 

8.  Rußtau  (Fumago  salicina  Tal.). 

Stellenweise  junge  Büsche  stark  überziehend,  die  dann  vorzeitig 
die  Blätter  abwarfen  (Juli),  und  neu  zu  treiben  begannen.  Die  starke 
Pilzentwickelung  dürfte  im  allgemeinen  wohl  Folge  ebensolchen  Blatt- 
lausauftretens  sein. 

4.   Enospenfäule. 

Vereinzelt'  auf  in  hochumschlossenen  kleinen  Gärten  stehenden 
Stöcken;  die  noch  ungeöffneten  Knospen  verfaulen  unter  gänzlicher 
Durchdringung  mit  Botrytis-Mycei  und  überziehen  sich  mit  grauoi 
Konidienrasen.  Hier  wie  auch  in  anderen  Fällen,  wo  Botrytis 
knospenzerstörend  wirkt  (Aster  und  andere  Kompositen),  ist  natür- 
lich stets  Nässe  das  Anstoßgebende. 

1)  Saccardo,  Sylloge.    Bd.  IV.    p.  705. 

2)  BoseDkrankbeiten  scheiden,  strenur  genommen,  Ton  den  hier  aofgealhlten  Kraak> 
heiten  ans.  Bei  den  Rosenkrankheiten  wAre  beilftafig  auch  des  sehr  TerbrMtoten  Bot« 
fleckigwerde  ns  der  BIfttter  sn  gedenken,  ikber  das  ich  bisherige  Angaben  in  der 
LiUeiatur  nicht  finde.  Pilse  kommen  dabei  jedoch  nicht  in  Frage ;  Tielleicht  sind  Blatt- 
lAuse  die  Ursache.  Die  Erscheinung  wurde  seinerseit  von  Ost  näher  Terfolgt,  welcher 
sieh  gegen  die  von  anderer  Seite  Tertretene  Annahme,  daß  hier  Sehldigiingefi  durch 
Pabrikgase  (Sftaren)  vorlttgen,  entschied  („Uuteranehung  von  Rauchschflden'^  in  Ckesikar- 
Zeitung.  1896.  No.  18).  Die  Erscheinung  ist  deshalb  auch  nicht  ohne  Inter«sM,  w«ii  sie 
in  Hannover  mit  Gegenstand  eines  sich  lange  hinsiehenden  Rechtsstreites  (EntaehkdigBAgt- 
klage)  war. 
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IX.  An  Eichen^- 

ZenetzangserseheiniiDgeD  des  HolzkOrpers  (Holzfäule)  lebender 
IValdbäame  sind  im  Gebiete  nicht  gerade  bänfig.  Eine  AoBnahme 
macht  jedoch  der  Hannoyersche  Stadtwald  („Eilenriede^O)  welcher 
in  besonders  hervortretender  Weise  eine  größere  Zahl  parasitischer 
Baumschwämme  beherbergt,  und  dieserhalb  von  einem  gewissen 
Interesse  ist.  Auf  ihn  beziehen  sich  anch  in  der  Hauptsache  die 
folgenden  Notizen.  Der  verursachte  Schaden,  insbesondere  durch  Zer- 
störung des  Holzes,  ist  in  mehreren  Fällen  ein  merklicher,  wenn  auch 
natürlich  für  ein  einzelnes  Jahr  nicht  abzuschätzen. 

Polyporus  sulfureus  (Bull.).  Mehrfach  als  Rotfäule-Erreger 
vorkommend;  die  Hüte  erscheinen  an  den  kranken  Bäumen  jedoch 
nicht  regelmäßig  jedes  Jahr. 

Polyporus  frondosus  (Schrad.).  Sehr  verbreitet  am  Orunde 
älterer  Stämme  auf  in  Zersetzung  begriffenen  Hanptwurzeln.  Bildet 
auf  der  Hutunterseite  fädige  Konidienträger,  deren  Sporen  in  Kultur 
ebensolche  weiße  Decken  erzeugen. 

Polyporusigniarius  (L).  An  verwundeten,  wie  auch  äußerlich 
unverletzten  Eichen  mittleren  wie  höheren  Alters ;  bei  ersteren  unter- 
halb stärkerer  Astwunden.  Von  R.  Hartig  bekanntlich  näher  studiert. 

Polyporus  applanatus  (Pers.).  Vereinzelt  am  Grunde  des 
Stammes  älterer  Bäume  (sonst  nur  an  alten  Stöcken). 

Fistulina  hepatica  (Huds.).  An  gesunden  wie  kränklichen 
(wipfeldürrwerdenden)  Bäumen  häufig.  Der  offenbar  vom  Boden  in  den 
Wurzelstock  eindringende  Pilz  darf  wohl  als  sehr  verdächtig  angesehen 
werden.  Uebrigens  erscheinen  die  Hüte  an  den  von  ihm  bewohnten 
Bäumen  nicht  regelmäßig  jedes  Jahr,  ohne  daß  dafür  ein  Grund  zu 
sehen  ist.  So  kam  er  in  diesem  Jahre  an  einer  ganzen  Reihe  von 
im  Voijahre  bewohnten  Bäumen  (und  Stöcken)  nicht  wieder  zum 
Vorschein,  trotzdem  er  an  anderen  auftrat;  es  können  also,  nicht 
etwa  Witterungsverhältnisse  hier  allein  entschddend  sein.  Als  ver- 
dächtig bezeichnet  ihn  auch  Hartig  bereits. 

In  der  weiteren  Umgebung  findet  er  sich  ziemlich  selten  (Deister, 
SoUing). 

Daedalea  quercina  Pers.  Die  Hüte  wurden  bislang  nur  an 
einem  lebenden  (verletzten)  Baume  beobachtet,  obgleich  sie  sofort 
Dach  Fällung  eingegangener  Exemplare  an  dem  stehenbleibenden 
Stock  reichlich  und  fast  regelmäßig  auftreten.  Ueberaus  häufig  und 
auf  fast  keinem  Stock  (insbesondere  an  bestimmten  Lokalitäten) 
fehlend.  Als  Wurzel  verderber  vielleicht  gleich  verdächtig  wie  der 
vorhergehende  und  wären  hier  nähere  Untersuchungen  sehr  wünschens- 
vrert. 

Stereum  hirsutum  und  Corticium  quercinum  ver- 
einzelt vorkommend. 


1)  Die  bMimbewohnendeo  Schwimme  warden  bislang  nur  von  wenigen  Aatoreti 
nfther  berflcktichtigt.  Cf.  Bärtig,  Lehrbach  der  Banmliranliheiten.  8.  Anfl.  1S89, 
sowie  ▼.  Tubenf,  Pflmnsenkranlcheiten.  1896  und  die  Spesialarbeiten  des  ersteren.  — 
loeoweit  derartige  Pilze  den  —  wenngleich  toten  —  Holskörper  lebender  Blnme 
seretören,  qnaliflsieren  sie  sich  natnrgemiS  als  Krankheitserreger  des  Oesamtorganismns, 
Manche  der  hier  aafgenannten  Arten  sind  bislang  noch  kaum  nfther  beaehtet. 
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X.  An  B  uchen. 

■ 

Stammf&ule  lebender  Buchen  ist  mit  Aosnahme  des  geaannten 
kleineren  Bezirks  im  Gebiet  nicht  h&ufig;  dort  tritt  aber  wiederum 
eine  Mehrzahl  großer  Hymenomyceten  als  Ursache  auf.  Uebrigens 
beschränkt  sich  der  sehr  verbreitete  Hallimasch  im  aUganeineB 
^uf  eine  Abtötung  des  Wurzelstockes  (Zerstörung  von  Cambiam  uDd 
Rinde),  während  die  übrigen  Species  meist  eine  allmähliche  Aus- 
höhlung des  zunächst  ungestört  weiterlebenden  Baumes  bewirken;  in 
selteneren  Fällen  wird  davon  vorzugsweise  der  Wurzelstock  betroffea 
<Pholiota  squarr.,  Polyp,  giganteus),  während  die  anderes 
Formen  bekanntlich  insbesoudere  höher  gelegene  Teile  des  Stammes 
bewohnen  und  von  einer  Verwundung  aus  lange  Strecken  desaelben 
aushöhlen  (Pholiota  adiposa).  Daß  die  Holzzersetzung  gewöhnlich  voi 
^ner  Verletzung  (Astwunde  etc.)  ausgeht,  modifiziert  ihrm  Charakter 
als  Pilzkrankheit  natürlich  in  keiner  Weise. 

Pholiota  adiposa  (Batsch.)-  Einer  der  häufigsten  hierher  ge^ 
hörigen  Pilze  (so  auf  einem  Terrain  von  einigen  hundert  Quadratmetern 
allein  an  5  Bäumen  aufgefunden  und  den  Stamm  auf  weite  Strecken  hohl 
machend  (Weißfäule).  Die  direkt  aus  dem  freiliegenden  Holzkdrper 
^der  kleinen  Rindenwunden  hervordringenden  stattlichen  HQte  pflegen 
ziemlich  regelmäßig  jährlich  (September)  wieder  zu  erscheinen.  >) 

P  holiota  squarrosa  Müll.  (Agaricus  sq.).  Gleichfalls 
häufiger,  aber  fast  ausschließlich  den  Wurzelstock  bezw.  die  Stamm- 
foasis  von  innen  her  zersetzend  und  so  eine  Kernfäule  veranlassend 
<Weißfäule).  Die  Hüte  dringen  direkt  aus  der  unverletzten  Knde 
am  Grunde  der  Stämme  und  scheinen  gleichfalls  jährlich  wieder  zu 
erscheinen.  An  alten  Stöcken  habe  ich  den  Pilz  bislang  nicht  be- 
obachtet, und  schlugen  auch  Versuche,  ihn  in  dem  kranken  Holze  weiter 
2u  züchten,  fehl. 

Pholiota  aurivella  Batsch.  (Agaricus  a.).  Nurvereinzdt 
an  noch  stehenden  Bäumen  (öfter  auf  alten  Stöcken). 

Plearotus  ostreatus  Jacq.  (Agaricus  o.).  Am  freiliegendes 
Holzkörper  lebender  Bäume  wie  an  alten  Stammresten.  Der  Pilz  ist 
dadurch  bemerkenswert,  daß  er  leicht  in  Kultur  zu  ziehen  ist  und 
4ie  auf  Zackerlösung  aus  den  Sporen  gezogenen  Mycelien  alsbald 
winzige  Hüte  (bis  1  cm  groß)  erzeugen,  die  in  den  wesentlichen  Merk- 
malen mit  den  am  Holze  entstehenden  übereinstimmen.  In  zwei  Falles 
entstanden  sie  in  großer  Zahl,  teilweise  mit  centralem  Stiel  and 
schirmförmigem  Hut. 

Armillaria  mellea  Vahl.  (Agaricus  m.).  Mehrfach  lebende 
Buchen  befallend,  sich  jedoch  vorzugsweise  auf  eine  von  der  Wund 
ausgehende  Rindenzerstörung  beschränkend.  Sehr  häufig  (ebenso  die 
bodenbewohnenden  Rhizomorphen).  Seine  Hauptvegetation  naturgemit 
auf  den  Stöcken  der  abgeschlagenen  eingegangenen  Bäume;  das  Er- 
scheinen der  Hüte  in  den  verschiedenen  Jahren  ist  jedoch  nicht  gleich- 
mäßig. 

Armillaria  splendens   (Armillaria    mucida   Schradn 


1)  Aaf   die   Tcrderbliche   Wirkuog  dieses   Pilse«    niAchte   meines   Wissens 
Tabeof  safmerkssm,  demsafolge  er  anoh  NedelbiLome  (HTeiSUmie)  bewohnt 
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Agaricus  sp.).  Die  HQte  oft  an  dem  freiliegendeD  im  Zerfall  bd- 
f;riffenen  Stammholz,  bis  zu  20  cm  im  Durchmesser. 

Polyporus  hispidus  (Bull.).  Der  Pilz  kommt  wiederholt  an 
gesaoden  wie  kränkeloden  Bäumen  jeden  Alters  und  zwar  vom  Grunde 
aus  in  jeder  Höhe  vor  (bis  in  die  Krone)  und  verwandelt  das  helle 
Holz  in  eine  poröse  dunkler  gefärbte  Masse.  Die  unter  starkor 
Wasserausscheidung  heranwachsenden  erst  farblosen  Hüte  erscheinen 
(wie  in  drei  bestimmten  Fällen  festgestellt  wurde)  nicht  jährlich.') 

F.  giganteus  (Fers.).  Vereinzelt  an  älteren  aber  bislang  ganz 
.gesund  erscheinenden  Buchen,  aus  deren  unverletztem  Grunde  die  groSe& 
Fruchtkömer  gelegentlich  massenhaft  und  allseitig  hervorbrechen, 
80  daß  der  praktische  Charakter  kaum  bezweifelt  werden  kann. 

P.  frondosus  Fr.  Auf  Buchen  wurzeln  nur  selten  (meist  auf 
Eichen). 

P.  f  0  m  e  n  t  a  r  i  u  s  Fr.  An  verletzten  Stämmen  kräftiger  gesunder 
Bäume  vereinzelt,  doch  mehr  an  alten  Exemplaren  (so  insbesondere 
•am  Harz).  In  zwei  Fällen  wurden  die  durch  ihn  in  halber  Stamm- 
höhe erkrankten  Bäume  an  dieser  Stelle  vom  Sturme  gebrochen 
<Stadtwald). 

XI.  An  Hainbuchen  (Carpinus  Betulus  L.) 

Der  Baum  erkrankt  im  Gebiete  (speziell  im  Stadtwalde  „Eilen- 
riede") relativ  häufig,  unter  den  Erscheinungen  einer  alsbald  zum 
Eingehen  führenden  Wipfeldürre,  die  stellenweise  eine  ganze  Zahl 
benachbarter  Bäume  ergreift  Das  gleichzeitige  Bestehen  einer  um- 
sichgreifenden  Stockfäule  wurde  für  mehrere  Fälle  festgestellt  und 
Yeranlasser  dieser  war- 

Hypholoma  fasciculare  Huds.  (Agaricus  f.),  welcher  eine 
Weißfäule  insbesondere  des  Wurzelholzes  veranlaßt  und  somit  vom  Boden 
4ius  in  den  Holzkörper  lebender  Bäume  eindringt.  Er  ist  somit  keines- 
wegs bloß  Bewohner  toter  Stöcke,  wenngleich  diese  auch  der  Haupt- 
ort des  Vorkommens  seiner  Hüte  sind.  Das  Holz  des  Wurzelstockes 
'verwandelt  er  in  eine  weiche  leichte  helle  Masse  aus  der  nach  dem 
Ausgraben  des  gefällten  Baumes  massenhaft  Fruchtkörper  hervor- 
brechen. Inwieweit  besondere  umstände  (Bodenverhältnisse,  Wunden  etc.) 
•die  Infektion  begünstigen,  bleibt  noch  festzustellen. 

Pholiota  squarrosa  Müll.  (Agaricus  s.)  kam  als  Zer- 
setzungserreger des  Holzes  lebender  Stämme  gleichfalls,  doch  ver- 
einzelt, vor. 

Pholiota  adiposa  Batsch.  (Agaricus  a.)  und  Pholiota 
mutabilis  Schaeff.  ebenso. 

Armillaria  mellea  wie  bei  Buchen. 

Exoascus  Carpini  Rostr.  Zweigdeforroationen  durch  diesen 
Pilz  sind  im  Stadtwalde  seltener,  häufiger  in  den  Anlagen  (Georgen- 
garten) und  in  anderen  Teilen  des  Gebietes  (SoUing). 

XII.  An  sonstigen  Baumarten. 

Von  den  genannten  Pilzen  trat  Pholiota  squarrosa  (jähr- 
lich) zahlreich  insbesondere  an  lebenden  Eschen  (Stammbasis  und 

S)  Cf.  auch  die  Angaben  von  Toben f,  1.  c. 
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HauptwurzelD)  auf,  deren  Holzkörper  derselbe  allmählich  bis  auf  den 
Splint  vollständig  zersetzt.  Andaaernde  Bodennässe  ist  hier  oflenbar 
von  Bedeutung.  An  lebenden  Erlen  kamen  Polyporas  bis- 
pidus,  sowie  Pholiota  alnicola  (Agaricus  a.)  vor,  sowie  an 
eingestreuten  Linden  des  Stadtwaldes  Hypholoma  fasci- 
culare  in  gleicher  Weise  wie  an  Hainbuchen  (Stockfäule  err^^dy 

Linden,  sowie  auch  Ulmen  wurden  vereinzelt  gleidifalb 
durch  Nectria  cinnabarina  Fr.  geschädigt  (Zweigateterben); 
inwieweit  endlich  die  verbreitete  Ustulina  vulgaris  TuL  am 
Grunde  lebender  und  dem  Anschein  nach  gesunder  Buchen,  Linden  etc. 
von  nachteiliger  Wirkung  sein  kann,  bleibe  dahingestellt;  Tidleicht 
ist  ihre  Bedeutung  keine  andere  als  die  mancher  an  gleichem  Orte 
verbreiteter  und  abgestorbene  organische  Materie  konsumierender 
Myxom jceten.  An  Nadelbäumen  endlich  findet  sich  wieder  Ar- 
millaria  mellea,  der  wiederholt  in  jüngeren  Fichtenbest&nden^ 
zumal  des  Sollings,  auftrat,  im  Hannoverschen  Stadtwalde  jedoch 
ausschließlich  Laubbäume  bewohnt,  somit  in  den  eingestreuten  Nadel- 
beständen (Kiefern,  Fichten)  hier  regelmäßig  fehlt  — 

Auf  eine  Aufzählung  der  verschiedenen  „Baumflüsse^  endlich 
glaube  ich  hier  mit  Recht  verzichten  zu  sollen;  wir  sind  zur  Zeit 
noch  nicht  in  der  Lage,  sie  mit  Sicherheit  als  Pilz-(bezw.  Bakterien-) 
Krankheiten  zu  bezeichnen,  und  die  Regelmäßigkeit  des  Auftretens 
bestimmter  Organismen,  die  man  in  gleicher  Weise  als  saprophyte 
Vegetation  in  den  Blutungssäften  findet,  sagt  über  die  Ursache 
des  Saftausflußes  einstweilen  nichts  aus,  indeß  sie  als  notwendige 
Folge  ohne  weiteres  verständlich  ist 

Ziehen  wir  ein  kurzes  Resumä,  so  dürften  von  den  aufgezählten 
Krankheiten  im  ganzen  nur  einzelne  als  stärker  ins  Gewicht  fallend 
betrachtet  werden  und  das  Resultat  ist  trotz  des  nassen  Sommers 
kein  auffällig  ungünstiges.  Von  den  Getreidekrankheiten 
kämen  nur  Schwärze  und  Staubbrand  für  enger  begrenzte 
Lokalitäten  in  Betracht  Am  ungünstigsten  stellt  sich  die  Kartoffel» 
hier  ist  aber  gerade  die  verbreitetste  Art  der  KnoUenerknuikung 
(Braunfleckigkeit  der  Knollen)  als  ausschließliche  Folge  einer 
Pilzinvasion  noch  nicht  ganz  sicher  gestellt  und  jedenfalls  weiterer 
Aufmerksamkeit  wert^).  Verhältnismäßig  nachteilig  wurde  auch  die 
Monilia-Fäule  des  Obstes  für  manche  Bezirke  sowie  die  persistie- 
rende Holzfäule  für  das  enger  umschriebene  Gebiet  des  hiesigea 
Stadtwaldes.  In  fast  allen  diesen  Fällen  kommt  jedenfalls  der  Einfluß 
der  andauernden  Nässe  des  Spätsommers  und  Herbstes  mit  zum  Aus- 
druck. Materiell  weniger  ins  Gewicht  fallend  sind  die  übrigen  Er- 
krankungen, deren  praktische  Bedeutung  zu  einem  Teil  fast  gleich  NuU 
ist,  womit  im  übrigen  natürlich  nicht  ausgeschlossen  ist,  daß  sie  hier 
oder  dort  gelegentlich  kleinere  Verluste  zur  Folge  haben.  Wirtschaftlich 
spielen  jedenfalls  viele  der  oft  genannten  Pflanzenkrankheiten  im  all- 

1)  OaB  der  Pils  lebend«  Knollen  infisieren  kann,  bt  ja  erwiesen  and  bekaamt;  ^ 
daraus  gesogenen   Folgerangen    sind   einstweilen   aber   berechtigten   kritischen  Ein! 
dnngen  gegenfiber  noch  nicht  hinreichend  gestfitst,  wenngleich  sie  Ja  fast 
genommen  sind. 


fiinfloB  <l«s  Lichtes  auf  Saeeharomyces  cereYisia«,  79:7 

gemeinen  eine  wesentlich  geringere  Rolle,  als  man  aus  der  Aber  sie  vor- 
liegenden wissenschaftlichen  Litteratar  zu  folgern  geneigt  ist,  ohne 
•daß  damit  freilich  das  ihnen  zukommende  Interesse  geschmälert  wird. 
Im  flbrigen  erhebt  die  hier  gegebene  Aufzählung  naturgemäß 
keinen  Anspruch  auf  absolute  Vollständigkeit,  indem  sie  nur  das 
«elbst  gesammelte  oder  mir  gelegentlich  übermittelte  Material  umfaßt. 
£8  siod  aber  anderweitige  Krankheiten  nennenswerter  Bedeutung  (so 
2.  B.  auch  auf  RQben)  meines  Wissens  nicht  vorgekommen. 


Referate. 


liOhmann,  W«,  U  e  b  e  r  denEinfluß  des  intensiven  Lichtes 
auf  die  Zellteilung  bei  Saccharomyces  cerevisiae 
und  anderen  Hefen.    [Inaug.-Diss.]    Rostock  1896. 

Der  Verf.  beschäftigt  sich  mit  der  Frage  nach  dem  Einfluß, 
welchen  das  intensive  Licht  auf  die  Zellteilung  bei  Saccharomyces 
ausübt.  Als  Lichtquelle  benutzt  er  eine  Siemens' sehe  Differential- 
Bogenlichtlampe  für  15  Ampere  Stromstärke  sowie  das  direkte  Sonnen- 
licht Als  Versuchsobjekt  wurde  eine  Hefe  verwandt,  welche  der 
Versuchs-  und  Lehrbrauerei,  Berlin  N,  entstammte.  Aus  Reinkulturen 
"wurden  einzelne  Hefezellen  auf  Objektträger  gebracht,  welche  mit 
AVQrzegelatine  beschickt  waren,  wobei  auf  eine  gleichmäßige  Ver- 
teilung der  Zellen  geachtet  wurde.  Die  Objektträger  wurden  dann 
unter  gleichgehaltenen  Bedingungen  der  Temperatur  und  der  Feuchtig- 
Iceit  in  lichtdurchlässige  und  verdunkelte  Glaskästchen  gebracht  und 
beleuchtet  Nach  beendeter  Einwirkung  wurden  die  neu  gebildeten 
Zellen  durch  Zählung  ermittelt 

Aus  den  Versuchen  ging  bei  einer  großen  Anzahl  von  Zählungen 
hervor,  daß  intensives  elektrisches  Licht  auf  die  Zellteilung  bei  Sac- 
charomyces cerevisiae  hemmend  einwirkt 

In  der  Verfolgung  etwaiger  Fehlerquellen,  um  diese  zu  elimi- 
nieren, findet  der  Verf.,  daß  Hefe,  bei  Zimmertemperatur  gezüchtet, 
erst  dann  wieder  neue  Sprossungen  ansetzt,  wenn  die  Temperatur  an- 
nähernd auf  den  früheren  Stand  gebracht  wird.  Bei  höheren  Wärme- 
f^raden  und  bei  längerer  Einwirkung  ist  das  Sprossen  einer  Hefe- 
holonie  ein  progressiv  gesteigertes.  Dabei  entwickelt  sich  meist  die 
dritte  Zelle  auis  der  zweiten,  ehe  diese  selbst  ausgewachsen  ist. 
Die  Kolonieen  sind  fast  immer  paarig  gesproßt ,  wobei  die  Zahlen  8 
und  16  vorherrschen.  Ein  Wechsel  des  Nährmediums  erwies  sich  bei 
4en  höheren  Temperaturen  oft  verhängnisvoll. 

Durch  mehrere  Versuchsreihen  ließ  sich  konstatieren,  daß  bei 
starker  und  lang  andauernder  Belichtung  die  Zellteilung  im  Hellen 
wie  im  Dunkeln  ziemlich  gleichmäßig  stattfinden.  Der  retardierende 
£influß  des  intensiven  Lichtes  macht  sich  erst  bei  höherer  Tempe- 
ratur geltend;    so  konnte  z.  B.  erreicht  werden,  daß  im  Licht  aus 
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einer  Zelle  6,73,  im   DoBkeln   12,08  Zellen  hervorgiogen.    Mit  der 
Dauer  der  Beleacbtmig  steigert  sich  auch  die  Wirkung. 

Dag  direkte  Sonnenlicht  wirkte  in  ähnlicher  Weise:  die  meisten 
der  im  Dunkeln  gehaltenen  Zellen  zeigten  eine  nonnide  Weiterent- 
wickelung, w&hrend  diese  bei  Besonn  ung  wesentlich  gehemmt  wurde. 
Im  letzteren  Falle  waren  die  Zellen  häufig  geschrumpft  und  zeigten 
unregelmäßige  Umrisse;  ihr  Plasma  hatte  sich  zu  Klumpen  geballt^ 
die  meist  an  den  Polen  der  Zellen  lagen. 

Auch  zerstreutes  Tageslicht  von  einiger  Helligkeit  bewirkt  eine 
immerhin  noch  merkliche  Verzögerung  im  Wachstum.  Verl  giebt 
für  diese  Verzögerung  die  Verhältnisse  7,5:8  und  5,0:5,8  an. 

Je  nach  der  Dauer  und  Einwirkung  der  Besonnung  tritt  die 
Lichtstarre  entweder  so  ein,  daß  sie  nach  Entfernung  der  Lichtquelle 
überwunden  wird,  oder  aber  bei  höchster  Intensität  zum  Tode  HLhrt. 

Außer  mit  Saccharomyces  cerevisiae  operierte  der  Verf. 
mit  gleichem  Erfolge  noch  mit  Mycoderma  cerevisiae,  mit 
Torula  und  mit  Saccharomyces  Pastorianus  I,  welcher  sich 
gegen  die  gesteigerte  Lichtwirkung  viel  widerstandsfähiger  zeigte  als 
die  anderen.  Grüß  (Berlin). 

Slppert,  Paul,  Der  Einfluß  der  Säuregrade  im  Rahm 
auf  die  Butterausbeute.  [Inaug.-Diss.  Leipzig.]  8^  46  p. 
Erfurt  1896. 

Aus  den  Untersuchungen  ergiebt  sich  folgendes: 

Ein  höherer  Säuregrad  bewirkt  eine  höhere  Butterausbeute,  wo- 
bei eine  geringere  Fettmenge  in  der  Buttermilch  zurückbleibt,  als  bei 
der  Butterung  mit  stlßem  Rahm. 

Süße  Butter  ist  meist  fettreicher  als  Sauerbutter. 

Der  Säuregrad,  bei  welchem  die  günstigste  Ausbutterung  erfolgt,, 
liegt  zwischen  35  und  40  Säuregraden ,  d.  h.  bei  einer  Säoremenge 
in  50  ccm  Rahm,  die  durch  35  bis  40  ccm  Vio  Normal-Natron- 
lauge neutralisiert  wird. 

Bei  noch  weitergebender  Säuerung  steigt  zwar  die  Ausbeute  von 
Butter,  aber  deren  Beschaffenheit  ist  nicht  normal;  sie  ist  arm  an 
Fett,  dagegen  reich  an  Eiweißstoffen. 

Ein  bestimmter  Einfluß  der  Säuerung  auf  die  Dauer  des  But- 
terungsvorganges konnte  nicht  festgestellt  werden ;  deren  Dauer  hängt 
in  erster  Linie  von  der  Höhe  der  Temperatur  und  der  Beschaffenheit 
des  Butterungsmateriales  ab. 

Die  Ansäuerung  des  Rahms  mit  Salzsäure  bewirkt  eine  hohe 
Butterausbeute  und  einen  geringen  Fettgehalt  der  Buttermildi.  Dabei 
ist  aber  die  Butter  infolge  der  hohen  Butterausbeute  fettarmer  als 
natürliche  Sauer-  und  Süßbutter.  Die  Buttermilch  ist,  wenn  die 
Säure  nicht  abgestumpft  wird,  für  den  Genuß  unbrauchbar. 

Die  verwendeten  organischen  Säuren  als  Milchsäure,  Weinsäure, 
Citronensäure  und  Ameisensäure  wirken  in  Bezug  auf  die  GOte  der 
Butter  besser  als  Salzsäure.  Die  Butterausbeute  ist  zwar  bei  deren 
Anwendung  nicht  so  groß,  aber  der  Fettgebalt  der  Butter  ist  höher. 
Die  Buttermilch  ist  ebenfalls  fettarm  und  Mißer  bei  der  Anwendocs 
von  Ameisensäure  wohlschmeckend. 
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Die  Haltbarkeit  der  aus  sQßem  und  aus  natfirlich  saurem  Rahm 
liefgestellten  Butter  war  eine  sehr  begrenzte,  w&hrend  die  unter  An- 
wendung von  Salzsäure  und  organischen  Säuren  gewonnene  Butter 
bei  den  vom  Verf.  angestellten  Versuchen  eine  bedeutend  erhöhte 
Haltbarkeit  aufwies« 

Ob  sich  das  Verfahren  der  künstlichen  Ansäuerung  in  der  Praxia 
einffihren  wird,  ist  fraglich.  Vielleicht  mag  es  dort,  wo  Butterfebler,. 
durch  abnorme  Bakterienwirkungen  verursacht,  auftreten,  am  Platze 
sein;  doch  lassen  sich  diese  besser  durch  Sterilisation  des  Rahms 
und  Verwendung  reiner  Milchsäurebakterien  beseitigen,  wodurch  man 
auSerdem  noch  in  die  Lage  versetzt  ist,  Butter  von  größerer  Halt- 
barkeit bez.  mit  angenehmem  Geschmack  herzustellen. 

Eingehende  Tabellen  lassen  die  Versuche  im  Einzelnen  verfolgen^ 

E.  Roth  (Halle  S.). 

Taughan,  Victor  C.  und  Per  Uns,  George  B.,  Ein  in  Eiscrdme^ 
und  Käse  gefundener  giftproduzierender  Bacillus.. 
(Archiv  f.  Hygiene.  Bd.  XXVII.  Heft  4.) 
Etliche  50  Personen  erkrankten  beim  Genuß  von  Eiscreme,  alle- 
mehr oder  minder  bedenklich,  desgleichen  ca.  12  Personen  an  ge- 
nossenem Käse.  Todesfall  trat  keiner  ein.  Die  Krankheitssymptome- 
erfolgten  nach  8—6  Stunden  und  bestanden  hauptsächlich  in  Uebel- 
keit  mit  nachfolgendem  Erbrechen  und  bei  der  Mehrzahl  der  Fälle 
mit  Diarrhöe.  Ferner  war  schwache  Herztbätigkeit,  Erkalten  von 
Händen  und  FCIßen  sowie  hernach  des  ganzen  Körpers,  bei  einigen 
Patienten  schwere  Betäubung  zu  konstatieren.  Die  Ver£f.  fanden  in 
dem  Eiscreme  und  in  dem  Käse  einen  Bacillus,  der  sowohl  aörob  als 
auch  aDaörob  wächst.  Nach  seinen  morphologischen  und  Wachstums* 
eigenschaften,  die  von  den  Ver£f.  eingehend  studiert  wurden,  ver- 
muteten dieselben  anfänglich,  daß  der  Bacillus  zu  der  Golongruppe 
gehöre.  Ein  Vergleich  mit  Bacillus  coli  commune  gab  folgende 
Verschiedenheiten:  ,,1)  Der  neue  Bacillus  giebt  keine  Indolreaktion. 
2)  Beide  bringen  Milch  zum  Gerinnen,  aber  der  neue  Keim  wirkt 
rascher  als  Bac  coli.  3)  Der  angenehme  buttersaure  Aethergeruch 
der  Milchkulturen  des  EiscrSmebacillus  entwickelt  sich  nicht 
in  Kulturen  des  C  o  1  o  n  b  a  c  i  1 1  u  s  auf  dem  gleichen  Nährboden.  4)  Der 
neue  Keim  wächst  reichlich  auf  Gelbrüben,  wo  er  eine  erhabene 
rahmige  Schicht  bildet  und  einen  sauren  Geruch  giebt,  während  der 
Colon  bac.  viel  weniger  kräftig  wächst  und  keinen  solchen  Geruch 
erzeugt.  Auf  Zwiebeln  wächst  der  neue  Keim  kräftig,  indem  er  eine 
dicke  grauliche  Schicht  bildet,  die  auch  einen  saueren  Geruch  ent- 
wickelt, während  auf  dem  gleichen  Nährboden  der  G  o  1  o  n  b  a  c.  ver- 
hältnismäßig schwach  wächst.  Auf  Bananen,  Zwiebeln,  Pastinaken 
und  Aepfeln  wächst  der  neue  Bacillus  viel  reichlicher  als  der 
Colon  bac.  5)  Mit  Rosolsäure  gefärbte  Milch  wird  von  dem  Eis- 
crfimebacillus  viel  rascher  entfärbt  als  von  dem  Bacterium 
coli." 

Bei  Meerschweinchen,  Kaninchen,  Katzen,  Hunde,  Mäuse,  Ratten 
wirkt  der  Bacillus  pathogen.  Seine  Virulenz  wird  gesteigert  wenn  er 
durch  Tiere  geführt  wird.    Die  Versuche  der  Ver£f.,  die  chemischen 
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Oifte  des  Bacillus  zu  isolieren,  blieben  erfolglos.  Zum  Schlüsse  machen 
die  Verff.  noch  Mitteilungen  über  die  Verfahren,  die  sie  zur  Isolierung 
der  chemischen  Bestandteile  angewendet  haben«  Sie  weisen  besonders 
darauf  hin,  daß  die  Schwierigiceiten  bei  der  Ausführung  der  Arbeiten 
oft  groß  sind  und  reichlich  Gelegenheit  zu  Irrtümern  geben. 

Baier  (Berlin). 

Backhaus,  Ueber  Mefhoden,  die  Kuhmilch  der  Frauen- 
milch ähnlicher  zu  gestalten.  (Journal  für  Landwirtschaft 
Bd.  XLIV.  1896.  p.  279,  299.) 
?  Um  aus  der  Kuhmilch  ein  rationelles  Nahrungsmittel  für  Kinder, 
denen  die  Mutterbrust  versagt  ist,  oder  für  Kinder  nach  dem  Abge- 
wöhnen, herzustellen,  erblickt  man  heute  das  beste  Mittel  darin,  die 
Beschaffenheit  der  Frauenmilch  möglichst  zu  erreichen.  Dafür  fehlt 
es  nun  nicht  an  Vorschlägen  und  lassen  sich  dieselben  in  11  Gruppen 
einteilen,  von  welchen  aber  keine  das  Problem,  aus  der  Kuhmilch  in 
einer  zur  Anwendung  in  der  großen  Praxis  geeigneten  Weise  ein  der 
Frauenmilch  ähnliches,  insbesondere  in  der  Beschaffenheit  der  Eiweiß- 
stoffe gleichkommendes  Kindernahrungsmittel  zu  erzeugen,  löst  Zur 
Lösung  des  Problemes,  wozu  noch  Trinkfertigkeit  und  Sterilisier- 
barkeit  kommen,  erschien  Verf.  die  Prüfung  der  schon  seinerzeit 
vorgeschlagenen  Molken  Verwendung  sehr  aussichtsvoll,  nachdem  es 
durch  die  neueren  Verbesserungen  der  Milchtechnik  möglich  erschien, 
die  Umständlichkeit  und  lange  Bereitungszeit  des  Verfahrens  zu  über- 
winden. Es  wurde  nun  ein  Präparat  nach  folgenden  Gesichtspunkten 
hergestellt:  Bereitung  von  frischer  Molke  aus  Magermilch,  die  durch 
Centrifugieren  aus  sorgfältig  gewonnener  Vollmilch  hergestellt  war, 
abtöten  des  Labfermentes  (durch  Erhitzen  auf  70^,  wobei  das  Albu- 
min noch  nicht  gerinnt),  Zusatz  von  Rahm  und  Kondensation.  Da 
die  praktischen  Resultate  mit  diesem  Präparat  günstige  waren,  so 
wurde  die  Bereitung  von  Kindermilch  nach  obigem  Prinzip  im  großen 
durchgeführt.  Das  geschilderte  Verfahren  der  Veränderung  der  Kuh- 
milch auf  die  Beschaffenheit  der  Frauenmilch  löste  allerdings  die 
Erreichung  eines  zweckmäßigen  Oehaltes  an  Eiweißstoffen  und  gleich- 
zeitig die  Erhöhung  des  Milchzuckergehaltes,  aber  es  zeigte  doch 
noch  Nachteile;  einmal  den,  daß  auch  der  Salzgehalt  durch  Konden- 
sation sich  erhöhte  und  dann  den  anderen,  daß  die  Kondensation  im 
Vacuum  in  der  milchwirtschaftlichen  Praxis  Schwierigkeiten  darbietet 
und  dadurch  die  Anwendung  des  Verfahrens  nur  in  einzelnen  größeren 
Fabriken  möglich  wird.  Um  nun  auf  andere  Weise  den  gewünschten 
Oehalt  an  Eiweißstofien  zu  erzielen,  wurden  daher  Versuche  mit 
Lösung  des  Kaseins  durch  Fermente  angestellt,  und  zwar  wurde  er- 
probt, ob  in  Kombination  mit  dem  Labferment  ein  eiweißlosendes 
Ferment  angewendet  werden  konnte.  Hierzu  erschien  das  Trypsin 
als  das  wirksamste.  Die  Versuche  haben  nun  ergel)en,  daß  auch  ohne 
Alkalizusatz  (Trypsin  ist  ein  in  alkalischer  Flüssigkeit  wirkendes 
Ferment)  eine  günstige  Trypsinwirkung  eintrat,  daß  aber  durch  selbst 
geriag«n«2us(itz  eine  stärkere  Eiweißlösung  herbeigeführt  wurde  und 
daß  ferner  die  Eiweißlösung  proportional  der  zugesetzten  Trypsin- 
menge  verläuft. 
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Nachdem  ein  geringer  Zusatz  yod  Alkalien  förderlich  für  die 
Trypsinwirkung  und  zugleich  noch  vereinbar  noit  der  Labwirkung  ist, 
«o  wurden  Versuche  mit  verschiedenen  Salzen  und  deren  Einwirkung 
auf  die  Eiweifllösung  angestellt.  Hierbei  hat  sich  nun  gezeigt,  daß 
die  Einwirkung  des  kohlensauren  Natrons  von  dem  kohlensauren 
Kali  und  von  einem  Gemenge  beider  Salze  erreicht  wird,  alle  anderen 
Salze  aber  nicht  der  Wirksamkeit  dieser  gleichkommen. 

Auf  die  Verwendung  der  Alkalien  ganz  zu  verzichten,  obwohl 
«ach  die  Trypsin Wirkung  ohne  Alkaliznsatz  genügend  ist,  erscheint 
aus  verschiedenen  Gründen  nicht  rationell.  Der  Alkalizusatz  muß 
aber  unter  1  Proz.  bleiben,  einmal  durch  das  Lab  durch  die  Bräuung, 
die  bei  stärkerem  Alkalizusatz  wahrend  des  Sterilisierens  der  Milch 
eintritt 

Trotzdem  der  Aschegehalt  der  Kuhmilch  durch  die  Lab-Trypsin- 
wirkung  beträchtlich  erniedrigt  wird,  so  ist  derselbe  doch  noch 
•ca.  0,3  Proz.  höher  als  wie  in  der  Frauenmilch.  Eine  Reduktion  der 
Asche  führt  aber  einerseits  zu  großen  Komplikationen  und  anderen 
Nachteilen  und  andererseits  mag  zunächst  durch  klinische  Be- 
obachtungen festgestellt  werden,  ob  überhaupt  dieser  geringe  Mehr- 
gehalt an  Asche  Schädlichkeiten  zeigt. 

Die  Herstellung  der  Trypsinmilch  ist  bereits  im  großen  einge- 
führt worden,  wodurch  das  Problem  auch  in  der  Praxis  gelöst  er- 
scheint. Versuche  an  Säuglingen  haben  bis  jetzt  gezeigt,  daß  die- 
selben gut  igedeihen,  wenn  die  Herstellung  richtig  gehandhabt  wird. 
Ob  es  mit  dem  Verfahren  möglich  ist,  wie  beabsichtigt,  eine 
bessere  Milchverwertung  für  den  Landwirt  und  eine  Besserung  der 
künstlichen  Säuglingsernährung  zu  erzielen,  wird  davon  abhängig 
sein,  wie  weit  es  den  Landwirten  und  Milcbtechnikern  gelingt,  die 
wissenschaftlichen  Forschungsergebnisse  sowohl  in  Bezug  auf  die 
chemische  Veränderung  der  Kuhmilch  als  auch  in  Bezug  auf  die  Ge- 
winnung der  Kuhmilch  und  Sterilisation  in  der  großen  Praxis  anzu- 
wenden. Stift  (Wien). 

Sehwartz,    Die   Vorzüge    ungekochter    Ziegenmilch    als 
Nahrungsmittel  für  Kinder.  (Vortrag  auf  der  Versammlung 
der  Gesellschaft  deutscher  Naturforscher  und  Aerzte    in  Frank- 
furt a.  M.,  Sept.  1896.  —  Aus  Milchzeitung.  1896.  No.  44) 
Redner  sprach  sich  hauptsächlich  dahin  aus :  „Fast  die  Hälfte  des 
Rindviehs  kann  tuberkulosekrank  sein,   selbst  in  den  besten  Ställen; 
es  ist  daher  kein  Wunder,   wenn   Milch   solcher  Kühe  Tuberkel- 
bacillen  enthält.'' 

Von  der  sterilisierten  Milch  ist  man  teilweise  schon  abgekommen, 
da  durch  das  Erhitzen  der  Milch  das  Kasein  in  einen  schwer  ver- 
daulichen Zustand  übergeht.  Redner  empfiehlt  Ziegenmilch  als  Säug- 
lingsnahrung, da  die  Ziegen  meist  weniger  zur  Tuberkulose  geneigt 
sind  und  häufig  nur  bei  Berührung  mit  tuberkulösem  Vieh  infiziert 
veerden.  Nach  französischen  Annahmen  soll  das  Blutserum  der  Ziegen 
-ein  Heilmittel  gegen  Tuberkulose  sein.  B 
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Untersuchungsmethoden,  Instrumente  etc. 

Dyes,  Wlllieliiiy  Angnst,  Ueber  ReiDdarstellung  der  6ft- 
raogsmilcbsäure  mit  einleiteDden  Versuchen  Ober 
Des  tillatioD  im  Vakuum  der  Quecksilberluftpnmpe. 
[loaug.Diss.  Bern.]  8^  44.  p.  1.  Doppeltafel.  Hildesbeim  1895. 
Die  bisher  nur  als  Syrup  bekannte  GäruDgsmilchsfture  C^H^O^ 
— 2CsH.O,,  deren  Ezistenzf&higkeit  als  Hydrat  nicht  festgestellt 
werden  konnte,  ist  in  diesem  Zustande  durch  Destillation  im  luftver- 
dOnnten  Baume  zu  erbalten.  Seines  Milchsäurehydrat  ist  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  eine  klare,  stark  lichtbrechende  FlQssigkdt^ 
welche  durch  ihre  Hygroskopidtät  ausgezeichnet  ist.  Spez.  Gewidit 
bis  1,28  (26  ^).  In  starker  Kälte  erstarrt  reine  Milchsäure  zu  einem  festen 
krystalliniscben  Körper  von  weifler  Farbe,  dessen  Schmelzpunkt  vor- 
läufig + 18  ®  ist.  Bei  der  Destillation  tritt  partielle  Zersetzung  ein,, 
welche  bei  schnellem  Destillieren  und  geringer  Ueberhitzung  auf  ein 
sehr  geringes  Mafl  beschränkt  bleibt.  Die  Zersetzlichkeit  kommt 
nicht  nur  beim  Destillieren  zum  Vorschein,  sondern  zeigt  sich  aacb 
schon  nach  mehrtägigem  Stehen  über  Schwefelsäure  im  evakniertea 
Ezsiccator  oder  Eogar  schon  beim  Stehen  in  warmer  SommerlufL  In- 
dessen kann  man  durch  Trocknen  anhydridfreier  Säure  bis  zu  einer 
hochprozentigen  Säure  (96—96  Proz.  Säurigkeit)  gelangen,  wenn  man 
mit  dem  Trocknen  vor  eintretender  Anhydrisierung  aufhört  Der 
Siedepunkt  des  Milchsäurehydrates  GsHeO,  wurde  beobachtet  unter 
14  mm  Druck  bei  120— 121  <»;  bei  18  mm  Druck  bei  119— 120  <»  und 
unter  12  mm  Druck  bei  119^. 

Verf.  teilt  noch  eine  Reihe  von  Siedepunkt-  und  Sublimationsbe- 
stimmungen mit  der  L.  von  Babo* sehen  Quecksilberwasserpampe 
mit,  auf  die  hier  hingewiesen  sei.  E.  Roth  (Halle  &). 

Corrigendnm. 

In  d«m  Artikel  von  A.  Stutzer  und  B.  Hart  leb,  „lieber  NitratbUdang**,  nrnS 
es  p.  701  Zeile  8  von  unten  heißen:  Unter  gewissen  Verhältnissen  lebt  der  SchionMl- 
pils  von  organischen  Stickstoffver  bin  dangen  and  Tennag  dann  Mitriflkation  nieht  sa 
Teranlassen,  anter  anderen  Bcdingangen  erieagen  dessen  Daaerformen  Nitrit  «ii4  aatcr 
wieder  anderen  Verbftltnisüen  Nitrat. 
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Eiweißstoffe  der  Milch  und  zur  Be- 
wertung der  Milch  für  Käsereizwecke. 

768 

Holm,  Ueber  die  Aufbewahrung  der 
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Kelhofer,  Ueber  die  Zusanunensetzung 
und  die  Vergärbarkeit  des  Frucht- 
zuckers. 679 


V.  Kleeki,  Ein  neuer  Buttersäuieginiiigs- 
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certain  bacteria.    (Orig.)  .  .  6i> 

Pfuhl,  Weitere  Fortschritte  in  der 
Flachsgewinnung.  27.'» 

/Vttwer»  Oeerlige,    Eine   technisch   an- 

fewandte   Zuckerbildung    aus    Bä^ 
urch  Pilze.  l^-J 

— ;  Ang-Khak,  ein  chinesischer  Pilzfarb^ 
Stoff  zum  Färben  von  Efiwareo.  23- 

Prior,  Die  Beziehungen  des  osmo- 
tischen Druckes  zu  dem  Lebesk  der 


Beflitar. 


809 


Hefe  und  den  G^arungserecheinungen. 
(Orig,)  321 
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— ,  Ueber  den  Säureverbrauch  der  Hefen. 
(Orig,)  601 

Seiter j  Studien  über  die  Abstammung 
der  Saccharomyceten.    (Orig.)     301. 
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Termobakterie.    (Orig.)  729 


Vn.    Bealehungen  der  Bakterien  eto.  sur  unbelebten  Natur. 


Luft. 

Dyary  On  certain  Bacteria  from  the 
air  of  New  York  City.  234 

Wasser. 

Wittlin,  Bakteriologische  Untersuch- 
ung der  Mineralquellen  der  Schweiz. 
(Orig.)  579 

Boden. 

Atnpola  u.  Oarino,  Ueber  die  Denitri- 
fikation.   (Orig.)  670 

Beijerinek^  Ueber  die  Einrichtung  einer 
normalen  Buttersäuregärung.  (Orig ) 

699 

Burri  u.  StiUxer,  Zur  Frage  der  Nitri- 
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welche  der  Boden  durch  das  Sterili- 
sieren erleidet.  623 

Rullmanny  Weitere  Mitteilungen  über 
Cladothrix  odorifera.    (Orig.)       116 
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Forschung  auf  dem  Gebiete  des  Kase- 
reifungsprozesses.    (Orig.)  31(> 

Oünther  u.  Thierf eider,  Bakteriologifiche 
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im  Rahm  auf  die  Butterausbeute.    79b 

Russell,  Pasteurization  of  milk  for  direct 
consumption.  719 
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der  bakteriologischen  Forsdxnng  auf 
dem  Gebiete  des  Käsereifungspro- 
zesses.    (Orig.)  150.  207 

Wittlin,  Ueber  die  angebhche  Um- 
änderung von  Tyromrix  tenuis 
(Duclaux)  in  ein  Milcnsäurebakterium. 
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gärbaren  Würzerest  der  Hefen  Saaz,. 
Frohbere  und  Logos.    (Orig.)      569 

Rothenbach,  Die  Anwendung  spaltpilz- 
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boden. Eigenschaften  und  Verwen- 
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497 
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- ,  Ueber  Säurcabnahme  im  Wein. 
(Orig.)  701 
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Verkorken  der  Weinflaschen.        622 
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Älwoodj  Rippe  Rot,  or  Bitter  Rot,  of 
Apples.  129 

Arthur  and  BoUey,  Bacteriosis  of  Car- 
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Tabakfabrikation.    (Orig.)     514.  o^} 

Beüerinek,  Ueber  Gallbildung  und 
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cnose)  dee  Mandelbaumee.  468 
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Lodeman,  Methods  of  treating  green- 
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heiten der  Zuckerrübe  in  Böhmen 
1894—1896.  715 

— ,  Heterodera  radicicola.  771 
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EjiöUchenbakterien  der  Le^min(»en 
und  die  Fixierung  des  freien  Stick- 
stoffs   durch    Organismen.      (Orig,) 

650 

TakaJuishi,  On  Ustilago  virens  Cooke 
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durch  Schnecken.  664 

Wakker^  Eine  Zuckerrohrkrankhett,  ver- 
ursacht durch  Marasmius  Sacchaii 
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Beijerinckf  Ueber  eine  Eigentümlichkeit 
der  löslichen  Stärke.    (Orig.)        697 

— ,  Ueber  die  Einrichtung  dner  nor- 
malen Buttersäur^:ärung.  (Orig.)  099 

Benecke,  Die  zur  Ernährung  der  Sdiim- 
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dung der  Keinhefen.  681 

— ,  Konservierung  von  unvergorenem 
Trauben-  und  Obstsaft  689 
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Russell,  Pasteurization  of  milk  for  direct 
consumption.  719 

Sartoriusj  Neuer  Wärmekasten  zum 
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— ,  Die  Nährfähigkeit  von  Natriumsalzen 
für  PUze.  232 

Winogradskif,  Zur  Mikrobiologie  des 
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